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ชา ตะ  4  ตุลาคม  2494 
มฅะ  2  มิ นา คม  2516 


ประวัติ 


นาย สุ วิชชา  พา ทิช  เกิด ที่ อำเภอ เม อง  จํง หวด อุบลราชธานี  เม อวน ที่ 
4  ตุลาคม  พ. ศ.  2494  เบน บุตร คน ที่  3  ของ นาย กิตติ  และ นาง ประมวล  พาน ช 
ชง ขณะ นน ดำรง ตำแหน่ง สหกรณ์ จ* ง หรีด อุบลราชธานี  มืที่น่ อง  ร่วม บิดา  มารดา 
รวม  4  คน  คอ 

1.  นาง สาว กนก ทิพย์  พา นิช 

2.  นาย ว สํนต์  พาน ช 


3.  นาย สุ วิชชา  พาน ช 

4.  นาง สาว จุฑา มาศ  พาน ช 


นาย สุ วิชชา  พา ทิช  มี อุป นีสย เบ็น คน ร่า เรีง  ชอบ ช่วย เหลอ สู้อน  รก 
เพ ธน ส่ง  ชอบ กระ เช่า เยา แหย่ ที่ น่อง  นาย สุ วิชชา  พา ทิช  ใน หมู่ ญาติ ที่ น่อง และ 
เพ อ น ส่ง มีชอ เล่น ว่า  “คู่'’  ได้เ รีม เช่า รีบ การ ศึกษา ขน อนุบาล ที่ โรงเรียน อนุบาล 

ประจำ จง หวด อุบลราชธานี  พอ บ  พ. ศ.  2500  บิดา ได้ ยาย เช่า มาร บ ราช การที่ กรุงเทพ 
มหา นคร  ด* งพั้ นาย สุ วิชชา จง ได้ ยาย เช่า มา ศึกษา ต่อ ช่นป ระ ถม ศึกษา ท โรงเรียน 

โก วิท ธำรง จน จบ ชน ประถม บท  7  เช่า รบ การ ศึกษา' ชนนี ธยม ศึกษา' บ, ที่  1  จน จบ ชน 
นีธ ยม ศึกษา บที่  3  ที่ โรงเรียน เทพ ศรี น, ทร์  และ ได้ เช่า เรียน  ชนนี ชิยม ศึกษา บที่  4 
ต่อ ที่ โรงเรียน สดุง ศึษย์ พ ทยา  1  บ  ต่อ มา ได้ เช่า รีบ การ ศึกษา ต่อ ท โรงเรียน พณ์ช ย การ 
เจา พระ ยาจน จบ ชน สุง สุด ของ โรงเรียน เมือ  พ. ศ.  2511  และ โน บ  พ. ศ.  2515 

ได้ อุปสมบท ที่วด เสมียน นารี  และ กำ ลง จะ เดิน ทาง ไป ศึกษา ต่อ ท ประเทศ พล ปบ นส์ 

ใน รน ที่  18  มีนาคม  2516  แต่ เมือ วน ที่  2  มีนาคม  2516  นาย สุ วิชชา  ได้ เดิน ทาง 


ไป ช่วย งาน ศพ คุณ ตา ของ เพ อนท สำ เภส บาน โพ คู  จํงห ว่ด ฉะเชิงเทรา  ระหว่าง ทาง’ 
ได้ ประสพ อุบํต เหตุ  โดน รถ โดยสาร วง รส บ จง หวิด  ช่งวี่ ง มา ด้วย ความ เรว สูง พุ่ง เช่า 
ชน รถ ทนาย สุ วิชชา เข็น สูขบ อย่าง กะ ท้น ท้น  ไม่ สามารถ หลบ หลีก ได้  เบน เหตุ ให้ 
นาย สุ วิชชา ถง แก่ กรรม  เมือ เวลา ประมาณ  17.00  น.  รวม อายุ ได้  21  บ  5  เดือน 
25  วน 

ขอ ยล บุญ ที นาย สุ วิชชา ได้ ทำ มา โดย ตลอด  จง ดล บ, น ดาล ให้ ดวง วิญญาณ 

ของ นาย สุ วิชชา ไป สู่ สุคติ ภพ  เทอญ  ..1. 


คำ ไว้ อา ลย 


วน ที  2  มีนาคม  2516  เบน ว' นที พี่ และ น’ อง เสียใจ อย่าง สุด ขง  เพราะ เบน 
วน ท  “คู่’  ได้ จาก ทุก คน ไป อย่าง ไม่ มีว่น กลํบ มา อีก แล่ ว  คู่ ได้ เดิน ทาง ไป ช่วย งาน ศพ 
คุณ ตา ของ เพ ยิน ทแป ดริว  และ ใน ระหว่าง ทาง ก็ ได้ เกิด อบํตึ เหตุ รถ ยนต ชน กน  ตอน 
นํนเ บน เวลา ประมาณ  17.00  น.  คู่ และ เทีอ น ได้ ถูก นำ ส่ง โรง พยาบาล ประจำ จง หวิด 
และ ทาง โรง พยาบาล ก็ ได้ โทร ศ็พท์ ทาง ไกล มาบอก ทบ’ าน ว่า เกิด อุบํต็ เหตุ คู่ อา การส าหํส 
ทีถง กบ ตก ต ลง ทำ อะไร ไม่ ลูก เลย  และ ก็ ไม่ มี ใคร อยู่ บาน ด้วย  คุณ พ่อ  คุณ แม่  ก เพิง 
จะ ออก' ไป ดู หน' ง  จึง ให้ เด็ก ไป ตาม  เมือ คุณ พ่อ ทราบ ก็ เดิน ทาง ไป แปด ริวท นที  ขณะ 
นํนั้กิ เบน เวลา จวน คำ แล่ ว  ทีนํง ไป ใน รถ รู, สึก ว่งัเ รง เงียบ เหงา ได้ แต่ นํง ภาวนา ขอ ให้ คู่ 
นํ ธง, ของ พี่' จง ปลอด ภ' ย  พอ ลง โรง พยาบาล ที แปด ร้ว  และ ทราบ ข่าว ว่า คู่ ได้ จาก พวก 
เรา ไป อย่าง ไม่ มี วน กลบ  โดย ที ไม่ มี ใคร เห็น ใจ คู่ เลย  ที แทบ จะ กาว ขา ไม่ ออก เลย 
คุณ แม่ ก็ ร’ ยิง ไห้ รวม ทง น’ อง เล็ก ด้วย  แต่ ถงอ ย่าง น1 น  คุณ พ่อ ก็ ยง เข’ มแข งข่บ รถ กลบ 
กรุงเทพฯ ได้  พร อม กบ เสึย ง รอง ให้' ของ คุณ แม่ ท พ รํ่าเ ร ยก หา แต่ คู่ ตลอด เวลา  พก็ ได้ 
แต่น่ ง รอง ไห้ คน เดียว เงียบ  ๆ  คิด ว่า ทำไม คู่ถง จาก พ ไป เร็ว นก  โดย ที เรา เพ ง เล่น หยอก 
ลอก นก1 อนท คู่ จะ ไป แปด ร็ว  คินน น ตลอด ทีงคิ นพ ไม่ ได้ นอน หลบ เลย คิด แต่ ว่า  น เบน 
ความ จริง หรอ 


และ ขณะ นพ ยํง คิด อยู่ แต่ ว่า ตู่ ยง ไม่ ตาย  เทียง แต่ จาก เรา ไป เรียน ต่อ เท่า นน 
เอง  ล่า ใน ชาติ หนำ มี จริง ขอ ให้ คู่ และ ที จง เกิด มา เบน พน’ อง กน อีก  และ ขอ ให้ ดวง 
วิญญาณ ของ ตู่ จง ไป ลู่ สุคติ ภพ  เทอญ. 
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สุว ช ชา  พาน ช 

เมี่อ เอ่ย ถึง ซ่อน  ท ง โรงเรียน จะ ร้จํก ดี  ตง แต่ส้ จ* ค การ  ค ร อา, จาร ย  นก เรียน 
ะ  1 ต่  18 /  ^  4  โ  โ 

รวม ท งน์ก การ และ แม่ ค่า โรง อาหาร  ทุก คน!,’ จิก เขา' ใน ฐานะ ประธาน น์ก เรียน 

ประธาน ใน การ จ* ด งาน ต่าง  ทุ  ตง แต่ งาน! หว้ ครู  ทำ หรีด วน ถวาย บ โคม  ตลอด จน 

งา นบ ใหม่  เบน น่กพ่ ต บอล ของ โรงเรียน  และ เบน  “ตู่”  ของ เพือ นทุ  ไม่ นาน 

มาน เอง ครู ยง เห็น เธอ โน ชุด นก เรียน  น์ง เรียน หน งสึอ่ ใน ห์ อง  ยนคุ ยก' บเพื อน  ทุ 

ท ระเบียง  และ รีบ ประทาน อาหาร อยู่ โน โรง อาหาร  บดนี สนาม บาสเกตบอล ล์ ตอง 

ว่าง เปล่า  ไม่ มี เดก ทำ ทาง คล่อง แคล่ ว  ประเปรียว วง เล่น กบ เพ่อ น  ทุ  ไม่ บี เสย งห้ว เราะ 

แจ่ม โส  ไม่ มิ แม้ แต่ เงา ที่ จะ ปรากฏ ให้ เห็น  แต่ ก จะ ไม่ บี ใคร สามารถ ลืม เออ ได้ เลย 

เพราะ เธอ สรีา ง มา เพ่อ เบน ลูก ยอด ของ เจ่า พระยา  เบน สง เชิด ห น่า ชุ ตา ของ พ่อ แม่ 

มี อาจารย์ ท่าน หน ง เคย ปรารภ กบ ครู ว่า  เธอ เข็น เด็ก คม' ในห็ ก  แน่ นอน 
ภาย โน ท่า ทาง โหย่ง  ๆ  นน ซ่อน ความ จริง จ* งไว้ อย่าง มิดชิด  ไม่ ว่า ดาน การ เรียน หรีอ 
การ งาน  ใบ ห น่า ยิม แย่ ม  นิส่ยั ร่าเริง แจ่ม' ใส  เธอ ซ่อน ความ เข, ม แข็ง อด ทน ไว้ อย่าง ดี 
ไม่ เคย ย่อ ทอ ต่อ อุปสรรค  ใคร จะ คิด บาง ว่า เด็ก ท่า ทาง สะอาด ส ย่าน นีจะ สามารถ ทำ 
งาน ได้ ทุกอย่าง  ตง แต่ ชุด ดิน  ตลอด จน ทำ ไพ่ พ่า  เธอ เปรียบ เส มอน ดาบ เนอ ดี ที่- ซ่อน 
คม อยู่ ใน สั่ก เก่า  ๆ  ส้ท จะ เห น คุณ ค่า ก ต่อ เม อ ใช้ ความ พยายาม ท จะ ดี งอ อก จาก สก 
เท่า น2 น 

ตลอด เวลา ท เธอ เบน ลูก ศิษย์ ของ ครู  เบน พ่รู้ โดย ท' วไป ว่า เธอ เบน  '‘ล ก ยอด” 
คร ภาคภูมิ ใน ต่ว้ เธอ มาก  ใน อดีต เธอ จะ เบน อย่าง ไร ครู ไม่ ค่า นง ถึง  แต่ บจจุ บน เธอ เบ็น 
น่ก เรียน ต่วอ ย่าง  ไม่ ใช่ ว่า เออ เบน เดก เรย นดี  อ จฉริ ยะ  แต่ เธอ เบึน เด็ก นก เรียน พ่ 


ครู ทุก คน ไม่ ต่อ งหนํ กใจ  การ เรย น' ไม่ ตอง ม่โค ร มา เคียว เข็น  สภาพ •ว่อน น, อม ต่อ ครู 
ทุก คน  นอก จาก นํน การ ปฎิบํ ตต่ว ต่อ เพื่อน นนนํ อย คน น์กทํ จะ ทำ ได้ อย่าง เธอ  เธอ เบน 
ห่วง เซ็น ใย เพ ธน ทุก คน ทงต่ านส่ วน ต* ว และ การ เรียน  เธอ จะ ช่วย เทือ น ทุก คน ท 
เด อด รอน โดย ไม่ คำนึง ถึง ต่วเ อง  ท3 ง การ เรียน และ ความ ประ พถดิ  ถึง เวลา เพื่อน ลำบาก 
เธอ ไม่ เคย พิง เพื่อน เลย  ต่วย เหตุ นํ้จง ทำ ให้ เธอ เบน  “ลูก ยอด”  เพราะ ความ เซ็น คน 


โดย สม' บรณ์ นี่ เอง 


ความ หวง ใน ช่ริต ขาง หนำ น น  เธอ วาด อนาคต ไว อย่าง สวย งาม  ความ ห ว* ง 
อ* นดํบ แรกๆ ยิง เธอ คือ ประเทศ ญี่ปุน  แต่ เม อ เหตุการณ์ เป ลํยน แปลง  ครู รู้อี ว่า เธอ ต่อ ง 
ตด ห ว* งเพื่ ยง ไร  เสย' ใจ และ นํอย่ ใจ' ใน วาสนา' ของ ต* ว เอง  แต่ ความ หวํง ก็ ยง ไม่ หมด 
พิเ ดยว  ประเทศ พลิ ปบ นส์ เซ็น แห่ง ต่อ ไป  เธอ เคย มา ตน ให้ ครู พง เสมอ ว่า  เธอ ตง ใจ 
จะ เรียน' ไห้ ถึง ขน ปริญญา เอก  ปริญญา ตรี พลิ ปบ นส์  4  บ  และ อีก  4  บสำ หรํบ ปริญญา 
ไท และ เอก ใน อเมริกา  ทำ ให้ ครู ชืนช มก บ อนาคต ของ เธอ ดวย  ความ ตน อ* นน เธอ 
ไม่ กล่า เล่า ให้ คน ยิน พง  เพราะ เธอ อาจ จะ ทำ ไม่ ได้  แต่ มี ความ ทะเยอ ทะยาน ไว้ อีกว่า 
ไม่ หวง อะไร เลย  ครู ก็ มก จะ ปลอบ เธอ เช่น น เสมอ 

18 มีนาคม  2516  คือ ว่นพื่ กำหนด การ เดิน ทาง ไป ลู่ อนาคต ใหม่ ทสุก ใส  และ 
เต็ม ไป ดวย ความ หว่งั  การ เตา มอง อนาคต ของ เธอ  ครู รู้ สก เหมือน กำ ล่ง คอย ดู ความ 
เจริญ เติบ' โต ของ ตน' ไม้ ต,' น หน งท ครู ลง แรง นำ รุง รก ษๆ ตงเ .เด่ ต น อ่อน ท กำ ลง จะ เฉา  เต็า 
คอย รด นำ พรวน ดิน  จบ ตวห นอน ท จะ คอย ทา ลาย ใบ และ ดอก  หวง ว่า สก วน ขาง หนำ 
คร คง จะ ได้ เห็น ดอก และ ตล  ครู รู้ สก ภูมิใจ เงย บๆ  เม อเ หน ตน ไม้ นน กำ ลง แตก หน่อ 
ออก ดอก ตม  และ ไม่ ช, าดอ กก จะ บาน เต่ม ท 


นอก จาก เธอ จะ บำเพ็ญ ตน เข็น ศิษย์ ที่ถืแลว  ยง ทำ ต่วั เข็น ลูก ศิษย ทแท จริง' 
เธอ เคารพ นบ ถือ ค ร เสมอ ตน เสมอ ปลาย  ไม่ ขาด ตก บกพร่อง เลย  แม้ ครู จะ ยง ไม่ เคย 
ทราบ ว่า ความ ร่กั ลูก เข็น อย่าง ไร  แต่ เชือ ว่า ถา ครู มี ลูก  ครู ก็' คงร่ ก ลูก' ของ ครู เห มอน 
ท ครู รก เธอ  วน ท  2  มีนาคม  2516  ครู ถือ ว่า เข็น วน แห่ง การ สูญ เสย ท ยิง ใหญ่  เรา 
ทุก คน คิด ว่า เธอ กำ ล่ง จะ จาก เรา! ปเพ่ ยง ไม่ กวน  แต่ ไม่ ใช่ จาก ไป เช่น น  ครู จะ ตอง 
จำ พ่น น ไป ช่ว กาล นาน  พ่น แห่ง การ สูญ เสีย  พ่อ  แม่ ตอง เสีย ลูก  พ็ ตอง เสีย นอง 
นอง ตอง เสีย พ  เจา พระยา ต่อ ง เสีย ลูก ยอด  ครู สูญ เสีย ศิษย์  เพ่อ น ต่ อง เสีย เพ่อ น 


ความ ทรง จำ ใน คุณ ความ ด  ท สร่าง ความ ปวด ราว และ ระ สิกถื ง  แต่สู้ ท ยํงอ ย่เบํ อง หลํง 
หมด สิน แลว คู่ ของ ครู  ขอ ให้ เธอ ไป ด เถิด  ไป สู่ สุคติ ภพ  บุญ กุศล ท เธอ ส รา ง้ใว้ จง ดล. 
พ่น ดาล ให้ เธอ พบ แต่ ความ สขท แท้ จริง ชํวนิ ร่น ดร 


ครู 


“อา ลํย ศิษย์” 


ต่  ฅิหย ท รัก 

ค/ง จำ ได้ ดีสึง เชว่ วน นน  วนทํ อาจารย์ พํชน่  ประ พ* นธ์  และ นิ นทนา 

ไป แจง ข่าว ราย แก่ ครู ทํบำ น  ครู บรรยาย ไม่ ถก ว่า ครู รู้สึก สะ เทึอ น ใจ และ เสึย ไจ เพื ยง ไร 


รู้ แต่ ว่า หลง จาก ล่าง ห น่า ล่าง ตา ใหม่ แล, ว  ครู ก็ บอกว่า  “ไป หา คู่เดี ยวน”  เรา ไป ที่ 
ว่ดเ ฝ็มย น นา ร  ชง ครีง หนึ่ง ครู ไป งาน อุปสมบท คู่ ดวย ความ บดี ยินดี  แต่ ครา วน 

ณ  ท็ เดียว ก่น  ครู ไป ต่วย ความ รู้สึก เศ รา สะ เทึอ น ใจ อย่าง สุด แสน 

ครุ ไม่ อยาก บรรยาย ถง เหตุการณ์ และ ความ รู้สึก ใน ขณะ ที่ เรา ที่งห ลาย ย* งธยู่ 
ใน ระหว่าง ความ เส รา โศก อย่าง รุนแรง  เพราะ ทุก คน ที่ม่ค วาม เกี่ยว ขอ ง ร* ก ใคร่ คู่ ก็,1 คง 
รู้สึก เข่น เดียว กน 

เม อ ครู ไป สอน หน* งสึอ  ครู ม* ก่จะ นึ่กถ งคู่เ สมอ  เหตุการณ์ ต่างๆ ใน อดีต 
ยุด ขน มา ใน ความ ทรง จำ เห ม่อน พี่ล์ม ภาพยนตร์  ตรง นนคู่ เคย นํ่ งพง ครู สอน  ตรง นึ่ 
คู่ เคย ยึนแ ก้ต่ว กบ ครู  เม่อ ครู ตุ ว่า ทำไม เข่า หอ งเร์ ยน ชา  ตรง โน่น คู่ เคย เล่น เอ อา กบ 


เพี่อ น  มํน่ ประ ด* งก นขนม าจน ครู ต่อ ง หล* บ ตาล งด, ว่ยค วาม ฝ็ะเ ที่อน ใจ 

คู่ เบน เด็ก ดี ของ ครู  ตุ ว่า ส่ง สอน ไม่ เคย โกรธ  เบน ที่ ร* ก ของ เพี่อ นๆ  รุ่ม รวย 
นึ่า ใจ ไมตรี กบ เทือ น  ๆ  จน กล่าว ได้ ว่า  เด็ก ชาว เจา พระยา ใน ระยะ  1—3—4  บ แรก 
ไม่ ม่ใค รที่ จะ ไม่ รู้ จก  "เจา ลู่”  ฉะ นน  จง เบน ของ แน่ เหลอ เกิน ว่า ทุก คน ต่าง ก็ อา ล่ย 
ใน การ จาก ไป อย่าง ไม่ ม่วน กลบ ของ คู่ อย่าง ยิง 


ต่ ศิษย์ ที่ ร, ก  ขอ ให้ วญ ญาณ ของ คู่ จง ไ' บ่ส่สุ คติ ใน จ่มีบ่ ง''1 ยภพเถด  ขา ต หน'', 
'มจ รง ขอ ใหเ รา ได เบน ศิษย เบ็๋น ครุ กน อก  ขอ' เให ครุ 1 ด สง สอน อบ 5 มดุ ร'1 ตอก  และ'’!! อ 
ให้ คร ได้ มี โอกาส เห็น คู่ ตอน เบน สู้ ใหญ่  มี อนาคต  มี การ มี งาน ทำ ให้ คู่ ได้ อยู่ ให้ ครุ 
ชน ชม นาน  ๆ  แทน ท จะ ด่วน จาก ครุ ไบ่เ รวเ หมอน ชา ตน 

ค2 ว์ยค วาม อาลัย จาก ครู ของ เธอ 

ประ พี รห ร รณ  ‘โ หธก ระ จ่าง 

พณิช ย การ เจ่า พระยา 


1  ม. ย.  16 


คำ ไว้ อา ลย จาก เพื่อน 

แม้, จะ เจ กก1 นอ ยู่ แล ว ว่า  '*  ความ ตาย  ”  เข็น สง ท คน เรา ทุก คน ไม่ ปรารถนา 
แต่ เรา ทุ่กค นก ไม่ สามารถ ที จะ หล ก เลี่ยง  “  ความ ตาย  ”  ได้  แต่ เรา ก ไม่ อยาก ไห 

ความ ตาย’  เกิด ขน ก* บ ทุกๆ คนที เรา ร่กั  ห ร่อ แม้ ก* บต* วิ ของ เรา เอง  ซงค วาม เข็น 
จริง แล วิทก ชีวิต ที เกิด แล วิ  เมือ เกิด แล1 วิก็ย่ อม ด' บ  ไม่ ข่า ก็ เร็ว 

สุ วิชชา  (  คู่  )  เบน ที ร’ กิ ใคร่ ของ คนที เจ! ไ ทุก คน  ร่อย ท้ง รอย อย่า หา เลย 
ท' จะ เก ลยด คู่  คู่ เข็น ลูก ทีด้ข ธง  พ่อ,  แม่  เข็น น ยิง, ชาย ทีดข อง ที  เบน ที ชาย ทด ของ 
น่อง  และ ต่ยํง เข็น เพี่อ นที กิของ เรา ทุก คน  คู่ เข็น คน สนุก สนาน ร่าเริง’ ไม่ เคย ม่ค วาม 
ทุก ข  คู่ เข็น คน ที่ สามารถ คุย ให้ คนที กำ ลงมื ความ ทุกข์ ยม และ ห* วิ เราะ ได้ ทงที อยู่ ใน 
ความ เส ร่า  แม้ จะ เข็น เวลา ไม่ นาน ก็ ตาม  เรา ทุก คน ทรู้จ 'กิ คู่ ก็ ย่อม เร่า คู่  เข็น คน 
เข่น ไร 

เม อวน ที่  18  มีนาคม  2516  ทุก  ๆ  คนเ และ เตร่ ยม ต' ว เตร่ ยม ใจ ที จะ แสดง 
ความ ยิน ดก* บ การที่ คู่ จะ ได้ ไป เร่ ยนต่ อเมี อง นอก  ทุก คน เตร่ ยม ต* วิ ไป ส่ง และ เตร่ ยม 
เลย ง ส่ง กน อย่าง สนุก สนาน สำ หรบ การ ไป เร่ ยนต่ อเที ออ นาค ตอ' นก, าวห น่า และ ปริญญา 
ที่คู่ใ ส1 สน 

แต่ แล, วิ เหมือน ฟิน ร่าย ที ทุก คน ไม่ เคย คด ว่า จะ เข็น จริง ก เกิด ขน  เมือ ได้ ยิน 
คำ ว่า  “ที น่อง คู่ ตาย แล วิ” ไม่,  เข็น ไป ไม่ ได้  ใคร,  ใคร เข็น คน บอกว่า คู่ ตาย  เม อ 
เข่า คู่ อยู่ บาน  แต่ ตอน นึ่ต่ ไป แปด ร็ว  ตู่ ไม่ ได้ เจ็บ ไข้ เข็น อะไร เลย  ตู่ แข็ง แรง กิ  จะ 
ตาย ได้ อย่าง ไร กน  แต่ แล5 วิ เมื่อ รู้ ความ จริง เข็น อย่าง ไร  เรา ก็ ตอง ยอม ร่บค วาม จริง 
ดวย จิต ใจ และ จิตสำนึก ส่วน หนึ่ง ว่า คู่ ย* งไม่ ตาย  คู่ ยง ไม่ ตาย  แต่ ความ จริง ย่อม เข็น 


'ความ จริง  ตู่ ตาย เสย แล ว เนือง จาก อบํตึ เหตุ รถ ชนก นที แปด ริว  โธ่ ตู่,  ทำไม นะ ความ 
ตาย จง ตอง มา พราก ตู่ จาก พวก เรา ไป ใน เวลา อ่น รวด เร็ว  ไม่ ทห้ ให้ พวก เรา ได้ เห็น หนา 
ตู่  ได้ ห์ว เราะ และ คุย กํบตู่ ให้ นา นก ว่าน  เร็ว เกน ไป,  เร็ว เกิน ไป สำ หรบ คนด้  ๆ 
อย่าง ตู่  ขอ ให้ ดวง วญญ าฌตู่ ได้ ริบ รู, ด้วย ว่า  ชาติ นํ้ทง ชาติ เรา จะ ไม่ มวํ นที จะ ลม ตู่ 
ได้ เลย 

ขอ ให้ ดวง วญ ญาณ ของ ตู่ เพ อนริ กจง ไป สู่ สุคติ  ใน สํมป ราย ภพ  เทอญ. 


ด้วย ความ รก และ อา ล” ย 
จาก เ หอน 


ส. 


เ^  ๘'  ๘'! 


ง่^  ๔ 


กาล เวลา บาง ค รง มน กเบ่ นเค รอง พสู จุน  แต่ บาง ค รง ม, 1 แบน ทงสู้ สร่าง 

สู้' ทำลาย  ท บน ทอน ความ สู้ สก ของ มนุษย์  แม้ ว่า ทุก สง ใน โลก ไม่ มวน หยุด นี่ง  แต่ มน 
ก้ม จุด จบ มิ ใช่ หรอ  ใช่ ชิ  มนุ ษยเ รา ก็ เช่น ก้น ที่มี จุด จุบ  แต่ จะ จบ ลง' ใน ล กิษณ ะ' ใด 
ม ใคร บาง ล่ะ ทสู้ล่ วง หนา  ถงเ รา ว่า พรหม นนโ หด  แต่ ก็ พรหม มิ ใช่ หรือ ทํ กำหนด 


ชวต ให้ แก่ เรา ทก คน 


จ 

กาล เวลา แม้ จะ ย่าน ไป  แต่ ความ ทรง จำ ต่างๆ  มน ย' ง คง ตรง อยู่ ใน คราม สู้ สก 
ของ ขา พเ จำ  จาก ส ถา บ นอน เบน ทว่ก ของ เรา  3  บ เต็ม  ๆ  เรา เคย ทุก ข  เคย สุข  เคย 
ลำบาก ตรา ก ตรำ  ช่วย กน คด  ช่วย ก้น ท้า  และ เก้อ บ จะ ทุกอย่า งทํเ รา ก้อง สู้พรํ อม ๆ  ก้น 
แก้ไข บ ญ หา  ปรึกษา งาน  ฯลฯ 

2  มีนาคม  2516  ช่าพ เก้า ไป ทำ งาน ตาม ปกติ  แม้ ว่าว, นนน งาน ขา พเ จำ 
จะ มาก พอ สมควร ก็ ตาม  บ่าย  2  โมง บริเวณ สี่ แยก ติกช่ ย  มอ เต อร ไช ด ขา พเ จำ ติด 
ไฟ่แ ดง  รถเ ปอ โยต์  403  สืนา เงน เข ม ย่าน หนา ขา พเ จำ ไป  แม้' จะ ตะโก นเรึ ยก เพ อ น 
ช่าพ เจา ทํนํง ใน รถ  แต่ ไร้ 0 ส เพราะ อยู่ ไกล ก้น พอ ควร  ช่าพ เก้า คง มุ่ง ท้า งาน ต่อ ไป 
ให้ เรียบ ร้อย 

3  มีนาคม  2516  ขร้พ เก้า เช่า บริบท รีบ สะสาง งาน ทํก้ง ก้าง อยู่ ให้ เรียบ ร้อย 
ร้น น นแม้ งาน จะ หน* กก ว่า ปกติ  ช่าพ เก้า ก้อง ทำ จน  5  โมง เย็น  โดย ปกติ ช่าพ เก้า ไม่ 
เช่า บริบท ตอน เย็น  แต่ ร้น นนเ หมี อนมี บาง สิง บางอย่าง กระ ตุน เต่อ น ขา พ เก้า  มอเตอร์- 
ไขด์ เลย ว เช่า หล' งบ ริบ' ท  ช่าพ เก้า ก็ ตอง ตกใจ  เมีอ รถ เกิด แฉลบ เสีย หล, ก  แต่ ไม่ ถึง 
กบ ลม ลง  เบร ค แก้ว จุง รถ เช่า บ ริบ' ท  เ มคน โทร ศพ ท มา  เพ อน เสย  ให้ โทร บอก 
อาจารย์ ก้ร ย”  คน ที่บริ ษ* ทบ อก ช่าพ เก้า  ช่าพ เก้า รบ หมุน" โทร ศพ ท กลบ ไป ถาม เพ อ น 
เพ อ ความ มน' ใจ 


ขา พ เจา ย, งคง ไม่ เชือ แม้ ขณะ น  แล1 ว ต่อ' ไป นิ เล่า  ใคร จะ เบน คู่ คิด ปรก บา 
แก้ไข บญห าก่บ ขาพ เจืา  เพือ นที่ม้ อุดม คติ  ความ คิด และ หล ก การ  คิด ก่อน ทำ 
ไม่ ใช่ ทำ ก่อน คิด  ข เล่น ไป นิด  แต่ ก็ ทำ ให้ เรา สนิท กํนิมิ ใช่ หรือ 

เพือ นร่ก ขอ ให้ แก รบ ทราบ ไว้ ดํวย ว่า เพื ยิน ทุก คน ก่ง คง รก  และ ปรารถนา ด 
ต่อ แก  ตลอด จน ครู บา อาจารย์ ท เจ กแก  และ ก่น คิด ว่า งาน ท เรา เคย ปรก ษาห ารืยิ กน ไว้ 
ก่น คิด ว่า จะ ตอง สำเร็จ ลง ดืวย ติเ หม้อ น เช่น เคย  และ กน จะ คิด ไว้ เสมอ ว่า  ยํงม้ เพ อ น- 
พ ด อย่าง แก คง คอย ช่วย เท ล่อ ก่น อยู่ เห ม้อน เดิม 

ก่น ไม่ สามารถ บรรยาย ความ รู้สึก ของ กน ได้ มาก ไป กว่า น  นอก จาก ความ 

จริง ใจ ที่ ก่น เคย ม้ต่อ แก  ขอ ให้ วญ ญาณ ของ เพ ยิง จง ไป สู่ สุคติ ดวย เกด 

เนอ น 


ค รง แรก ที่รู้ ข่าว จำ ได้ ว่าน งง ไ!  สมอ งตยิ คด อะไร 1ม่ ออก' ไป' ชร ครู่  และ ต่อ 
จา กน นก เบน ความ รู้ กง ตน กง จริง  ไม่ น่า เชอ เลข ว่า ที่ดู่ ของ พวก เรา จะ ลา จาก พวก เรา 
ไป แล วอ ย่าง ไม่ มี ริน กลบ  ไม่ มี ริน อกแ ลิว . .  .ไม่ มีริน่ ที่' จะ ได้ ยิน เสีย งที่ต่ พูด แหย่ น่อง  ๆ 
ลง จะ เบน ความ จริง แต่ ใจ ก็ ยิง ไม่ ยอม รบ  ไม่ เชอ ว่า' ที่ ตู่' จาก พวก เรา ไป แลิว  จาก ไป 
ไกล แสน ไกล  และ รวด เร็ว เหลือ เกิน 

ที่ตู่เ บ็๋น  ‘ที่ ชาย’  ที พวก เรา รก ใคร่ และ สน้ท ที่ สุด  เพราะ ความ เบน กน เอง 
สนุก สนาน  และ ช่าง เยา แหย่ ของ ที ตู่  แต่ ก็ เบน ทีที่ดี  ที ชาย ทีด้ที่ สุด ที่ พวก เรา มี มา 
ไม่ อยาก พูด อะไร ที่ ง สน  เพราะ พูด อย่าง ไร ก็ ยิง ไม่ เท่า ลิบ ความ รู้สีก จริง ของ พวก เรา ที่มี 
ต่อ ที่ตู่  นอก จาก จะ ขอ ต่งจ ต อธิษฐาน อุทิศ ส่วน กุศล  และ' ขอ ต ลาน สง ส์แห่ ง กรร มดี ที 
พต่ไ ด้สริ าง สมมา ช' วชืริ ตอน สน  จง ดล บน ดาล ให้ วญ ญาณ ยิน ต่อ ง ใส ของ ที่ตู่  จง ไป สู่ 
สุคติ ริ สไเ ใน สม ปราย ภพ นนเ ทอ ญ. 


น่อง  ๆ 


การ พ่บ ผ่า เช็ด หน้า 


การ พบ ผา เบน ตำ ส ฅว์  เบน ดอกไม้  ฯลฯ  น1 น นอก จาก จะ พำ ด้วย ม้า เช็ด หนำ 
แล ว ยง ใช้ พบ ดวย ม้า เช็ด ตำ  ม้า ห่ม  ฯลฯ  ได้ อีก ม้วย  เช่น  พำ ม้า เช็ด ตำ เบ็1 น รูป 
กระต่าย จำ ใส่ พาน รวม กำ ธป เทียน ดอกไม้  ถวาย พระ  ๆลๆ  ฅาม ภาพ ถ่าย ใน 
เล่ม นึ่ก็ จะ เบ็1 น การ น่า ดมิใ ช่นํอ ย  และ ใน เวลา เคียว กำ ก็ จะ ได้ รำ ประโยชน์ อีก 
2 


ส่วน ม้า เช็ด หนำ ที่ พำ เบ็1 นรป ตำ สำ ว์หรื อรูป ดอกไม้  อาจ ใช้ ใน การ จำ ใส่ 
พาน ใส่ ภาชนะ ต่าง  ๆ  ที่ เหมาะ สม ให้ เบ็1 นของ ขวญ ได้ แทบ ทุก ประเภท ของ งาน 
ต่าง  ๆ  จด แทน ดอกไม้ คลุม ไตร ตาม ภาพ ใน เล่ม น์  เมื่อ เสร็จ พิธี แลํว ยำ จะ ใช้ ม้า 
เช็ด หนำ ที่ พำ แต่ง ไตร เบน ประโยชน์ ได้ อีก ดวย  หาก เบน ดอกไม้ ก็ จะ แห่ง ไป 
หรือ จะ ใช้ จด วาง เบ็1 นของ ขช่ญ โดย พบ เป็น รูปดอก ไม้  ส่วน โบ เรา ใช้ ม้า เช็ด 
หนำ จีบ เป็1 นรป หาง นก แทน ริบ บน  ความ สวย งาม ก็ เบน ไป อีก แบบ หนึ่ง  ตาม 
สภาพ ของ ศิลป การ พบ ม้า  แต่ ชอที เด่นกว่า ใช้ ดอกไม้ ก็ คือ  เรา ได้ ประโยชน์ 
จาก การ ได้ ใช้ ม้า เช็ค หนำ ดำ กล่าว แล ว 


ใน การ แต่ง วิธี พำ ผาเ ชด หนา เบน รูป สดว์  รูปดอก ไม้  ฯลฯ  ได้ เขียน แผน ผง 
ของ ม้า เช็ด หนำ ไว้ สี่ มุม  คือ มุม ที่  1—4  และ เนึ่อ ผา ใน ผืน ออก เบน  4  ส่วน  คือ 
ส่วน  ก.  ข.  ก.  และ ส่วน  ง.  เพื่อ ให้ ผ้พำ ได้ ใช้ ส่วน ม้า ให้ ถูก ตาม กำ อธิบาย และ 
ภาพ ถ่าย ประกอบ' ใต้ แนบ เนียน คียี่ง ขน  อ นเบื่ นบ จ จยที่ จะ ช่วย ให้ เกิด ความ 
เช่า ใจ ง่าย ไม1 งง หลง ใช้ ชน ม้า ผิด ด้าน  ผิด ส่วน แล ว  การ ห่ด่ พำ ม้า เช็ค หนำ ก็ จะ 
เบน ศิลป ที่ ราบ รื่น  ไม1 เกิด ความ เบื่อ หน่าย ใน การ หด พบ  ซึง ศิลป การ พำ 
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ผา เช็ด หนา นีย่ อม ทราบ ก" นทว ไป ว่า  ค่เ อง สอน ก้น' โดย เฉพาะ คำ' โดย ตรง  แค่ 
หาก เกิด สนใจ หวย และ มี อุปกรณ์ พร้อม  ก็ จะ ทำ ให้ เกิด ความ พยายาม ให้ การ พบ 
ผา เช็ด หนา สำเร็จ ไค้  ศิลป แบ บน จะ ให้ ความ เพลิด เพลิน ใน ขณะ พ' บ  เบน การ 
หย่อน อารมณ์ ของ ท่าน ไป ใน ดวด วย  อีก ท1 ง เบน ผล พลอย ไค้ ก่น เบ็1 น ประโยชน์ 
ใน สง คม บาง เพียง เล็ก น์อย  ก็ เบน การ เพียง พอ แล้ว  (อ นง ใน กา แรม หด พบ 
ขอ ให้ หํดพ บ กระต่าย ก่อน  เพราะ, ได้ อธิบาย, ไว้ อย่าง ละ เอย ตก ว่า สต ว0 อ น 


เพิอ เบน หณัา ใน การ พํบสํ ฅร์อี น  ๆ  ต่อ ไป) 
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การ แบ่ง ส่วน ของ ผ้า เช็ด หน้า  ก่อน ลง มอ พับ 


3 


ภาพ ท  1 


พับ หนู  (ชวด) 


มือ' ชำ ย จ* ป มุม ชำ เช็ด หนำ ข้าง มุม ที่  1  ด่าน ชำ ย  มือ ขวา จบ มุม ที่  1  พ ‘บ ลง มา 
ใน ผืน ผา อยู่ ใน ส่วน เนอ ที่ ส่วน  ก.  ประมาณ  1  นึ่ว  (ภาพ ที่  1)  เบน รูป สาม 
เหลี่ยม มุม ฉาก 

ภาพ ที่  2 

มือ ซา ย จบ มุม ฐาน ซา ย  มือ ขวา จ* ปม ม ฐาน ด่าน ขวา พบ ลง มา เบน รูป 
3 เหลี่ยม  จะ เพ มก วาม หนา ขั้น อีก เบี่น 3 ช น  (ภาพ ที่ 2)  พ* ปลง มา ให้ฅ รง เท่า 
กบ มุม เดิม  (ภาพ ที่  3) 

มือ ขวา จบ มุม ยอด แหลม  3  เหลี่ยม ทบ ลง มา อีก กรง หนึ่ง  เบน พบ ทบ กรง 
ที่ 3  (ภาพ ที่ 4)  ย' งมืค วาม หนา ไม' พอ ที่ จะ ทำ เบ็1 น รูป หุ่น หำ หนู  จึง พ* ป มุม ฐาน 
2  ชำ ง ชนเ ชำ มา อีก กรง หนึ่ง  จึง จะ เกิด เบน รป  3  เหลี่ยม หนำ จำ  2  รป  (ภาพ ที่ 5) 
แล ว พบ ฐาน รูป  3  เหลี่ยม ท* ง  2  ด่าน ทบเ ชำ หาก* น เบน รูป  3  เหลี่ยม หนำ จ ว้อีก รูป 
หนึ่ง  จะมื มุม  3  เหลี่ยม อยู่ ชำ น ริม ชำ เช็ค หนำ แหล มก ชำ ย ปาก หนู  (ภาพ ที่  6) 
จึง พบ เชำ อีก กรง หนึ่ง จะ ดู เบน รูป หำ หนู  และ มีก วาม หนา พอ ที่ จะ บั้น ให้ กลม 
แบน เบึ่น หำ หนู ได้  (ภาพ ที่  7)  แชํว แต่ง' ให้ ค ชำ ย หำ' หนุ  รวบ ฅรง ฐาน รป  3 
เหลี่ยม' ให้- รวม กน เบ็1 นก อ ของ หนู  มด ชํวย ดาย ให้ แน่น  จะ เบึน รูป หำ หนู 
(ภาพ ที่  8) 

มือ ชำ ย จบ ฅรง กอ หนู ไว้ ให้ แน่น  ใช้ มือ ขวา จบ ริม ขอบ ชำ เช็ด หนำ พ' บเบื่ น 
รป  3  เหลี่ยม มด ชำ ย ติด ไว้ ทีหว ติดต่อ กบ กอ ให้ เบั้น หหนู  ม' ครอบ ไว้ ก' บ คอ ให้ 


-4- 


แน่น ทำ ซา ย ขวา โดย ใช้ มือ ขวา จบ หำ กบ หู ขวา ที่พํน้ มืด ไว้ เสร็จ แล ว  ใช้ มือ ซา ย 
หยิบ ริม ผา ดาน ซา ยอ ยู่ ใน เขต เนั้อ ผ่า ส่วน  ก.  ทำ เบ็่น ห อีก ขาง หนึง  แล ว ใช้ ดาย 
พน มืด ให้ แน่น  (ภาพ ที่  10) 

มือ ซำย จบ คอ ไว้  แผ่ว ใช้ มือ ขวา จบ ริม ขอบ ผ่า ผ่าน ขวา มือ อยู่ ใน เขต เน้อ ผา 
ส่วน  ข.  ฅว* คม’ วน พน กอ ไป ทาง ผ่าน ซ่า ย มือ  (ภาพ ที่  11)  พ่น ให้ รอบ กอ  4—4 
รอบ  ให้ แน่น ทำ เบน คอ และ แกน ของ ลำ ตำ หนู  ผ่อง พน ให้ แน่น แข็ง เพื่อ พบ 
ทบ เบน ตำ หนู ต่อ ไป  (ภาพ ที่  12)  แผ่ว ทบ ทำ เบน ลำ ตำ  เช่น เดียว กบ วิธี พบ 
กระต่าย จน เสร็จ สั้น จึง เช่า ตำ เบน รป ตำ หนู  (ภาพ ที่  13) 

ส่วน หาง หนู ผ่อง มำน ให้ ยาวกว่า ทาง กระต่าย มาก  จึง ผ่อง ใช้ ผ่า มุม ที่ 2 มวน 
หาง ให้ กลม เรียว แหลม ไป จน ถึง ปลาย หาง กระต่าย  แลำ มืด ผ่าย ไว้ ตอน โกน หาง 
พ่บ เช่า ตำ ต่อ ไป  เช่น เดียว กบ พบ กระต่าย  แต่ ผ่อง ทอด ตำ ให้ ตำ ยาวกว่า 
กระต่าย เล็ก น้อย  (ภาพ ที่  14) 
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ภาพ ท  12 
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ภาพ ท้  14 


12 


พบ วิว  (ฉลู) 


มือ ซา ย จบ มุม ผา เช็ด หนา คาน ซา!)  มือ ขวา วิ บผ็า เช็ด หนำ ดำ น ขวา มุม ที  1 
มวน ริม ที, ง สอง ขาง เขา หาก ไแบี่ น รูป หู  แล ำใช้ ดำ ย มืด ให้ เหลือ ทยา ว ประมาณ 
คริง นิว  (ภาพ ที  1)  แด่ ตอง ใช้ ดาย พน ทาง โกน หฅ่อ ไป ประมาณ  1  นวก รึง 

แล ว นำ หูที่ง สอง ขำ ง มา มืด รวม ก* น  (ภาพ ที่  2)  หก พบ กลบ เขา ไป ทาง ใบ หู 

ยาว ประมาณ  1  นั้ว เศษ  แล ว มด ให้ แน่น  (ภาพ ที่  3)  หยิบ ดำ ที่ อยู่ ใต้ หูที่ง ซ่า ย 
ขวา มวน ทำ เบ็! น เขา วิว มวน ให้ แน่น ยาว ประมาณ ครึ่ง นำ  แล ว มด ติด กบ คอ ให้ 
เขา ติด ใกล้  ‘ก  กบ หำ วิ วิ  (ภาพ ที่  4)  ถ็าฅ องการ ให้ เขา วิว ยาวกว่า นั้  ใช้ เศษ ผา 
พ* น เขา ก* บ ลวด คอก ไม้ ไหว เบน รูป เขา วิว แล1 ว่ม* ด่ผก ลง บน หำ วิว  (ภาพ ที่  5) 
ให้ หู วิว อยู่ ใต้ เขา วิว แลำ ผูก ให้ แน่น  (ภาพ ที่  6) 

มือ ซ่า ย จบ หำ วิว  ใช้ มือ ขวา จบ ผ้า ที่ เหลือ จาก พบ ทำ หุ่น หำ' วิว เบน เน็อ ที่ ผ่า 
ระหว่าง เสน กน เขต ดำส่ วน  ก.  และ ส่วน  ข.  ตลบ ขำ ม ทบ แกน หำ วิว ให้ ชาย ดำ 
สอด ลง ไป ใน ระหว่าง กลาง ใต้ หู วิวที่ ง สอง ขำ ง  มือ ซ่า ยวิบ หูที่ง  2 ไว้ ให้ แน่น 

(ภาพ ที่  7)  ส่วน มือ ขวา ใช้ หำแ ม1 มือ กด ชาย ผา ที่ สอด ลง ไป ใน ระหว่าง หู  ยอน 
กล' บไป ทาง ขำ ง หนำ วิว  ส่วน ใต้ คาง  (ภาพ ที่  8)  แลำ บน ให้ เบน รูป หนำ วิว 
ซึ่ง มืลก ษณะ หนำ กระ ตู กก ว่า กระต่าย  (ภาพ ที่  9)  แลำ รวบ ผา ไว้ ที่ คอ  วิธี 
เคียว กนก บ พน หำ กระต่าย  (ภาพ ที่  10)  ส่วน การทำ รอบ กอ และ ทำ โครง ร่าง 


ห่นฅ่ ว  ทำ แบบ เคียว กบ กระต่าย  แต่ บั้น 
ขน มากกว่า กระต่าย  (ภาพ ที  11) 


.เต่ง ให้ ต 


ะ โพก มี ส่วน นน เห็น กระดก 


ข 


ข 
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เแฒเฒ! 


พบ เสือ  (ขาล) 


มือ ขวา จบ ผา มุม ที่  1  แลว ม่วน ผก เบน ปม เงื่อน เบน ไว้  1  ปม  แน่น พอ ควร 
ถา ผูก แน่น มาก ปม จะ เล็ก ไป  เมื่อ ผก เสร็จ แล็ วจะ เหลือ ชาย จาก ปม ประมาณ 

ก รึง น้ว  แต่ง ปม ที่ ผูก ไว้ ให้ เบ็1 นผ้อ นก ลม  ดูรป กล้า ย  3  เหลี่ยม มน กลม เพราะ 
เสือ มี หุ่น รูป ห นาก ลม  ท่วม นก' ว้าง คลำ ย หิว แมว  (ภาพ ที่  1)  แล วฅ ลบ ผา ต่อ 
จาก ปม ที ผูก ไว้ น8 น ยาว  2  นว ครึ่ง  กลม ขำ ม หุ่น ท่ว จน มิค บี่ด กาง  คือ ส่วน แหลม 


รูป  3  เหลี่ยม ของ ปม ผ้า ที่ ผูก ไว้  (ภาพ ที่  2—3)  แลว รวม มด เบ็' นก อ  พร้อม ก* บ 
แต่ง ห น่า ให้ เรียบ ร้อย  (ภาพ ที่  4) 


หยิบ ชน ผ้า ท4 งื่ซำ ย ขวา ทํ้ ง  2  ขาง ‘เท่ ว  ทำ เบน รูบ่หู มด ฅิคก บ คอ ผ้า น หล* งด น 
ให้ หู? ไง  ห เล็ก ประมาณ  2  กระเบียด  หาง ยาว ประมาณ  2  นว ครึ่ง  (ภาพ ที่  5) 
ต่อ จาก นํ้นก็ พบ เช่น เดียว ก* บพบ ว* ว  คือ  พ* นก อ  พ่น ฅว  และ เช่า ขา พบ  บั้น 
เบน รูป เสือ หมอบ  (ภาพ ที่  6) 
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ภาพ ท้  1 


ภาพ ท้  2 
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ภาพ ท  3 


ภาพ ท้  4 
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ภา V าท้ 
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ภาพ ท้  6 
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พ' บ กระต่าย  (เถาะ) 


เรึม ทำ หู ก่อน  ขนาด นำ เช็ด หนำ ก นำ ง  16  นํว  นำ นำ เช็ด หนา ผืน ขนาด 
หญ่ หรือ เล็ก กว่า นํวอ ย่าง นํก็ข ยาย และ ย่อ ส่วน ลง คาม ควร 

ใช้ มือ นำ ย จบ มมที่  1  ของ ผ่า เช็ด หนำ  ให้ ริม ผ่า เช็ด หนำ ดำ น สวย หรือ 

คอก ลาย สวย ชด อยู่ ดำ น นอก  (นำ นำ เช็ด หนำ ชนิด มี ลวด ลาย หรือ มีดอก) 

ใช้ มือ ขวา จบ ริม นำ เช็ค หนำ มุม ที่  1  นำ น ขวา มือ  ห่าง จาก มุม ประมาณ  1 
น วก รึง  แล วนํ วน ให้ เล็ก และ แน่น  "I  ประมาณ  6  รอบ  (ภาพ ที  1)  ให้ พอ ดี 
ฅรง กบ มุม นำ ที่  1  แล่ ว ใช้ มือ ขวา จ* บห  น้บใ ว้ เพื่อ ไม่'  ให้ คลายออก จาก การ 

นํว น ไว้ แล่ ว  ต่อ ไป ใช้ มือ นำ ย จบ ริม นำ นำ น ขวา มือ  ห่าง จาก มุม ที่  1  ประมาณ 
1  นว ครึ่ง  เท่า")  นํบนํ วน นำ น ขวา มือ  แนํว นํบนํ วน เหมือน นํบก ารนํ วน นำ น ขวา 
มือ ให้ หนํ วน นำ น นำ ย มือ มา ก่นํบ หูที่นํ วน ไว้ นำ น ขวา มือ  จะ เบน รูป ห กระต่าย 
1  ห  แล่ ว ใช้ นำ ยม้ ค ไว้, ให้ กงเ บี1 นหู กระต่าย ขาง หนึ่ง' ให้ มี ความ ยาว ของ ห ตง แต่ 
มุม นำ เช็ด หนำ ถึง ที่ มืด นำ ย ประมาณ  2  น็ว  (ภาพ ที่  2) 

จบ มุม นำ เช็ค หนำ มุม ที่  2  เพื่อ ทำ เบ็1 นหูที  2  ของกระต่าย  โดย ใช้ วิธี 

พ* บ เหมือน มุม นำ เช็ด หนำ มุม ที่  1  เพือ ทำ เบน หูที่  2  ชอง กระต่าย  (ภาพ ที่  3) 
จ* บห กระต่าย ที่ ง  2  หูที มด ไว้ แล ว ไขว้ กน  ให้ ดาน นํวน ไว้ อย่นำนน อก 

ที่ ง  2  นำ น  นำ ย และ ขวา เหมือน ธรรมชาติ  ดู ประดุจ จะ เห็น เบื่ นรห ต่อ ไป ที่ ง  2 
ห  (ภาพ ที่  4)  เมื่อ ไขว้ กน แนํว มด นํวย นำ ย ไว้ ให้ แน่น  (ภาพ ที่  5) 

มือ นำ ย จบ หู ไว้ ให้ แน่น  มือ ขวา จบ ริม นำ ตรง กลาง ผืน  ระหว่าง มุม ที่  1 
ก* ป มมที่  2  อยู่ ใน เขต เนอ นำ เช็ด หนา ส่วน  ก.  และ ส่วน  ข.  จบ ระหว่าง กลาง 
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แล ว กึง' โป ทาง คาน หนา ขอ 3 ห VI ง  2  ข้าง  ดึง นำ ออก ไป ทาง นำ น นอก นํวผู้ ทำ 

(ไม่ ใช่ ดึง เข้า หา นํวผู้ ทำ)  ตาม  (ภาพ ที่  6) 


ต่อ จาก น’ น  ดึง กลบ เขา หา ฅวผู้ ทำ โค ยนํ อง ข้าม หที่งํ้  2  ข้าง  ซึง ใช้ มือ ซำย 
จบ ไว้ แน่น น8 น  (ภาพ ที่  7) 


เมือ ดึง ฟ้า ม ระหว่าง หูที่ง สอง มา แล้ว  นํน' ชาย ผ่า ที่ ดึง ข้าม มาย' ด เข้า' ใต้ หู 
ท* ง  2  ทีม' ด ไขว้ ก* น่ไว้ กล* บ ไป ทาง นำ น นอก ตำ ผู้ พบ  หรือ ทาง หนำ กระ ค่าย 
(ภาพ ที่  7)  ตอน นั้นํอ งนํน ไป แรง  "I  เพื่อ ให้ ริม ผ่า เช็ด หนำ ระหว่าง กลาง ของ 
เขต นำ ส่วน  ก.  และ ส่วน  ช.  ยื่น ไป ข้าง หนำ ของ หู ประมาณ  1  น็ว  เพื่อ ใช้ 
ทำ เบน แกน หรือ หุ่น ของ หนำ กระต่าย  จะนํ อง ย ดอด ให้ แข็ง โดย ใช้ หำ แม่ มือ 

ขวา ด่น ซุก เข้า ไป  แค่ มือ ซำย จะ ต่อ งจํบ หู ที่ ง  2 ไว้ ให้ แน่น  มืฉะ นํน่ จะ' ใม่มื หล* ก 
ที่ จะ เกิด ความ แน่น แข็ง ของ หุ่น หนำ กระต่าย ได้  ต่อ จาก ได้ หุ่น แข็ง เบน รป หำ 
กระ ค่าย แล้ว  ใช้ นำ ยม' คที่ฅ รง คอ ให้ แน่น  เพราะ ผาง! รวบ รวม จาก คาง กระต่าย 
จะ กล' บ มา รวม อย่ที่ กอ' ใต้, ห กระต่าย ทำ  2  ขาง  (ภาพ ที  8) 


ตอน ม' ดนั้นํ อง รวบ ผา และ แต่ง ให้ หแา คลาย กระต่าย  โดย ใช้ มือ บีบ บน 
แต่ง ปาก และ คาง  หำ จน ถึง กอ  ให้ กลาย หนา กระต่าย  ให้ ปาก แหลม มน  อย่า 
ให้ นำ เบ็1 น รอย พบ เบน เห ลี ยม จะ ตู! ■บ' แห นา วว ค ราย ใป  (ภา ท ที  9)  ตอง ดึง ผา 


ให้ ตึง กลม จึง ม' ดดว ย คาย' ให้ แน่ น  ถา มด คอ กบ หู ไม แนน หนา กระ ตาย จะ หงาย 

และ หก* บก อ หลวม ดู' โม่ ติดต่อ กลม กลืน กน ส นิ' ท แน่น แนบ เนียน ดี  (ภาพ ที่  10) 


มือ ข้า ย' จบ คอ ตรง' โคน หู' ใว้ ให้ แน่น  มือ ขวา จบ ริม ขอบ นำ เช็ด หน้า เขต 
เนอ ที่ นำ เช็ด หน้า ส่วน  ข.  พ! น้ ใป ทบ ทนํง กระต่าย ชิด หู เวียน' ไป ทาง นำ น น้า ย มือ 
ให้ เบน คอ กระต่าย  และ พยายาม พ* บให้ บี่ด ดาย บีพ แกยิ ไว้ ให้ มิด ควย  (ภาพ ที่ 
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10)  พ้น ต่อ จาก คอ ติด กบ หลง มา ให้ แน่น แข็ง ที่ สุด ประมาณ  3—4  รอบ  เพ อ 
เบน แกน หรือ หุ่น คิว กระต่าย มิด ให้ แน่น  น้า พ* น่ฅอ นนั้ ไม่ แน่น เบน เกลียว แข ง 
คิว กระต่าย จะ นุ่ม อ่อน  บน คิด ให้ เหมือน คิว กระต่าย ได้ ยาก  ไม่ เบ็1 น ไป ฅาม ใจ 
นึก หรือ ตาม มือ ที่ บน บีบ ให้ เบน รปท รง  ใน ท่า หมอบ หรือ นง ตาม ตอง การ  เมือ 


พบ แข็ง ดี แล้ว ใช้ คิาย มิด ไว้  เพื่อ มิ ให้ กลา ยก วาม แข็ง เบ็1 น เกลียว กระต่าย  จ 


พ้น่คิ าย ไป จน ถึง เนั้อ ที่ น้า ตอน  ก.  และ  ข.  จน เกือบ หมด เนึอ ที่  (ภาพ ที  10) 
มือ ชำ ย จ* บ แกน คิว ไว้ ตอน ใต้ หู หรือ ตอน กอ  ส่วน มือ ขวา จบ คิา ต่อ จาก ทีม' ด 

เชือก ไว้ เบีน เขต คิาส่ วน  ค.  และ  ง.  ห" ทัพ* บ ทบ ขั้น มา ถึง คอ' ให้ มี ความ หนา เบน 
หล* ง กระต่าย  เมื่อ ทบ แล้ วจะ เบึน เกลียว คิาท บก' น  3  ชน  เมื่อ ทบ แล้ว มี ส่วน 
ยาว ประมาณ  2—3  นั้ว  ที่ มือ ชำ ย จ* บ ไว้  และ ใช้ มือ ขวา จ* บ ชาย คิา มุม ที่  3  อย่ ใน 
เขต ผา  (ภาพ ที่  11)  ส่วน  ก.  ตลบ เบ็1 น รูป สาม เหลี่ยม ทบ ทบ บี่ด บน หุ่น คิว ให้ 
มิด  ไม่ เห็น หุ่น คิว ที่พ้บ ไว้ สาม ชน  จะ เบ็1 น รูป หล* ง ลาด ลง ไป จาก กอ ถึงน้ น  เย็บ 
ให้ ชิด กอ ตลบ บด แกน หุ่น คิาน ใต้ คอ  (ภาพ ที  12)  คิว แม่ มือ ชำ ย จ' บ คิว กระต่าย 
ไว้  มือ ขวา จบ มุม ผา มุม ที่  3  รูป สาม เหลี่ยม  ซึ่ง เหลือ ต่อ จาก หล* ง เลย คิน 
กระต่าย เบี นเนึ อคิา ส่วน  ค.  ตลบ ไป ทาง คาน หนา กระต่าย  เพื่อ ไป บิ1 ด หุ่น กระ- 
ดูก ที่ หก ซ่อน ใว้คิ านห คิา กระต่าย ให้ เรียบ รอย ดู เหมือน กระต่าย  (ภาพ ที่  13) 


มือ ชำ ย จบ คิว กระต่าย ใกล้ กอ ไว้  มือ ขวา จบ ผา ดาน ขวา ของกระต่าย  (โดย 
ห* น หล* ง กระต่าย เขา คิว ผู้ พบ)  ผา ดาน ขวา นึจะ อยู่ ใน เขต ส่วน  ก.  และ  ข.  แต่ 
ส่วน  ข.  มืเนึ อที่ เหลือ อยู่ น้อย กว่า ดาน  ค.  มาก  จ* บ น้วน มุม เบีน เกลียว' 1 ป 
ทาง คิาน ชำ ย มือ  5—0  เกลียว ให้ แน่น พี สุด จะ ได้ ไว้ ผูก กบดาน ซา ย เบน ขา  และ 
อีก ที่งเ บ็1 น การ ที่ ดง คิว' ให้ อยู่' ใน ท่า น* งห รือ ท่า หมอบ' 1 ด้  คิว ย ตาม ต้อง การ  เมื่อ 
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มวน จน ถึง ชาย ผา แล ว ใช้ คาย มด ไว้ ก้น คลาย เกลียว ออก 
จำ เบน ดอง ใช้ ด้าย มด ก็ ได้)  (ภาพ ที่  14) 


(ด้า ทำ ชำนาญ แล่ ว ไม 


มือ ซา ย จบด้ ว กระต่าย กบ ขา ดาน ขๅๅ มือ ไว้  มือ ขวา จํบ ผา ด้าน ด้าย ของ ด้ว 
กระต่าย  หมุน มวน เบน เกลียว!, ด้าม ๅ ทาง ด้าน ขวา มือ ให้ แน่น  เหมือน หมุน 
ขา ขาง ดาน ขวา มือ  ใช้ คาย มืด ไว้ ให้ แน่น และ ให้ แข็ง แน่น ‘มุ  ด้วย  (ภาพ ที่ 
15—16)  แล ว จบ ขา ด้ง  2  ด้าง คือ  มือ ด้าย ด้บ ชา ด้าน ด้าย  ส่วน มือ ขวา จ่บ ขา 
คาน ขวา ไขว้ กน ผูก เงือ นเบ็๋ น ให้ แน่น  (คือ ผก ด้าง เดียว)  (ภาพ ที่  17)  ขณะ ผก 
ใช้ มือ ขวา จบ ขา ดาน ขวา ให้ ซอน ด้บ ขา ด้าน ด้าย  แล* ว ด้วน ขา ด้าน ด้าย ด้บ ขา 


คาน ขวา  ผูก สอด ให้ ปลาย ขา ด้าน ด้าย ลง ไป ทาง ใต้ ด้น กระต่าย  ประ คุจ จะ ให้ 
น' งทบ ขา ได้ แล ว จึง ผูก ให้ ปม แน่น มาก  ‘มุ  ดึง ปลาย ขา ด้าง ด้าย ให้ โผล่ออก ไป ทาง 
กน กระต่าย  สม มฅิ ให้ เบน หาง กระต่าย ไป ด้วย  (ภาพ ที่  18)  ส่วน ขา อีก ขา หนึ่ง 
อยู่ ด้าน หนำ ตำ กระต่าย เพียง ขา เดียว  จึงด้ อง ดึง เอา ชาย ด้า ด้าน มุม ที่  3  ซึ่ง 
ดึง มา บิ1 ดก อ ไว้ แล* วนึ่น ด้วน เบน ขา กู่ ด้น ไป ด้วย  แต่ อาจ จะ เล็ก กว่า ขา ด้าง หนึ่ง 
ไป บ*  ว ง เพราะ มี เน้อ ผา นอ ข  (ภาพ ที่  19)  เมื่อ ด้ด ขา ด้าง' ด้าย และ ขา ขวา ที่ ง  2 
แน่น ดี แล’ ว  จะ สะดวก ใน การ บั้น กด บีบ ตว กระต่าย ด้ดแ ปลง อิริยาบถ ของ 
กระต่าย ที่ บั้น พบ ไว้ เสร็จ แก้ว ให้ เบน ไป ใน ท่า ต่างๆ ได้ ตาม ใจ ชอบ  เช่น  ให้ 
อยู่ ใน ท่าน' ง  ท่า นอน  ด้าด้ องการ ท่า หมอบ  จะด้ อง บน กด ให้ ด้วเ อียว มา ทาง 
ข้าง หนำ ของ ผู้ บั้น  การ ตกแต่ง' ให้ เห็น เบน ก ด้าม เนึ่อ  และ ส่วน กระดูก ขา และ 
ตะโพก น นขนม าให้ สม กน  (ภาพ ที่  20— 21)  ท่า ต่างๆ  น8 น ย่อม เบน เทคนิค 
ชอง ผู้ บั้น ด้วย  พยายาม หยิบ บั้น กคด้ ว ให้ คลาย ของ จริง  จึง จำ เบน อย่าง ยี่งที่ 
ผู้พํบ ด้า เช็ด หนำ เบั้ นด้ว ส* ต่ว์ ต่างๆ  จะ ตอง มี ไหวพริบ มี ความ สง เกฅ  ความ 
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ประณีต ใน การ แก่ง นํวย ใจ เย็น  ทงเ บน การ พก ผ่อน หย่อน ยา รมณ์ ที กรื่า เครียด 
ใม่ จำ เบ็น ตอง เบ็1 นผู้มื ศิลปะ หรือ พรสวรรค์ ใด  "I  จึง จะ ทำ ได้  ขอ ให้ ลอง ใช้ มือ 
ของ ท่าน ไม่ ว่า ผู้ น1 นจะ เบ็่น หญิง หรือ ชาย  หาก มืก วาม ใจ เย็น และ มี ความ ต8 งใจ 
จริง แล้ว ก็ จะ สามารถ ทำ ได้ ดี  เมื่อ จิบ ผ้า เช็ด หนำ ลอง ทำ คู กร5 ง แรก อาจ จะ ยิง ไม่ 
สวย อย่า ท่อ ถอย ว่า ไม่ เหมือน ของ จริง  ก่อ งนํค พ* บ เบ็1 น สิบ  "I  ก่ว่ ขน ไป จึง จะ พอ 
ใช้ ได้  อีก ท8 ง การ พนํ นำ เช็ด หนำ น8 น  ถือ เบึน สี่งป ระ ดิษ 1 ฐ์ที่ ไม่ เคร่ง กรด ให้ 
เหมือน ของ จริง นํก  เพียง แก่ คล้าย พอ เดา ไค้ ว่า เบ็1 นนํว นํฅว์ อะไร รูป อะไร ก็ พอ 
แล้ว  เพราะ เบี่น ที่ ทราบ ล้น อยู่ แล้ว ว่า จิ สดุที่ ใช้ ทำ คือ  ผืน ผ้า เช็ค หนำ ผืน หนึง 
มิ ใช่ ดิน ทราย  ดิน นา มีน  ขั้ผง ๆลๆ  แก่ อย่าง ใด  ซึ่ง นาย ช่าง บน จะ ก่อ ง ใช้ เครื่อง 
มือ หลาย ชนิด ประกอบ การ บน นอก เหนือ ไป จาก มือ สิบ นึ่วเ ท่าน8 น 

อนึ่ง  ความ มุ่ง หมาย ใน การ พํบ นำ เช็ด หนำ น8 น  เพียง คู ความ เบน ศิลป การ 
บน ภาพ ร่าง เท่า น8 นนํบ เขา ใน จำพวก ศิลป ย่อย ส่วน หนึ่ง ซึ่ง เบน สม บ้ฅิ ประจำ ชาติ 
ที่ ว่า ชาติ ใด ไร้ ซึ่ง ศิลป ย่อม จะ หา ความ เจริญ ไค้ ยาก  การ พ้ บ ผ่า เช็ด หนำ ยิง มุ่ง 

ประสงค์ จะ ให้ ทำ การ แก้ ออก ใช้ ได้ โดย ง่าย นํวย  จึง มืหนํ กก ารนํ บ ว่า ควร พยา- 
ยาม พบ โดย ไม่นํ อง เย็บ ซึ่ง จะ ก่อ ง แก้ เลาะ นำ ยอ อก  ท ง ไม่ นิยม  ติด  ล กฅา เย็บ 
ปาก  ๆลๆ  นํวย จิ สิ คุ ประกอบ การ ตก แก่ง ต่างๆ  นํอง การ ให้ เบน ศิลป เฉพาะ 
ของ การ พบ นำ เช็ด หนำ เท่า น น  หาก นํอง การ จะ ดก แก่ง นํงก ล่า วนํว ขก็เ พี่ มก วาม 
สวย งาม คูค นำ ย คลึง ของ จริง ย็ง ขั้น  เช่น นํตว์ บาง ชนิด ที่มืล่ วน ล้ดอ นํย วะ ที่ แสดง 
ออก ให้ เห็น ไค้ ยากว่า เบ็1 นนํฅ ว์อะ ไร  ก็ จำ เบน นํอง แก่ง เติม นำ ง เหมือน นํน  ท8 งนึ่ 
ขั้น อยู่นํ บก'' รณีแ ละ ความ นํอง การ ของ ผู้ พ* บ นำ เช็ด หนำ น1 น  ๆ 
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ภาพ ท  3 
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ภาพ ท  5 
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ภาพ ท้  7 


ภาพ ท้  8 


ภาพ ท้  9 
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ภาพ ท  10 
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ภาพ ท  16 


ภาพ  ท  17 


39 


ภาพ ท้  18 


ภาพ ท้  19 
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ภาพ ท้  20 


ภาพ ท  21 
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พบ งู ใหญ่  (มะโรง) 


มวน มุม ที 4 ของ ผ้า ให้ เบ็น หา งง  การ ม้วน หาง งู อย่า ให้ เบ็น เกลียว ม' เก  ฅธง 
พบ มุม ผ้า ทบกํ น เกือบ เส มอม ม แหลม ทบ บรรจบ ก่น  แผ้ว มวน เขา ให้ เล็ก เกือบ 
ครึ ง ผืน หมด เนอ ม้า ส่วน  ง.  ม้ค ให้ แน่น เพื่อ กำ ม้า คลี่ คลายออก  (ภาพ ที  1) 

จิบ มุม ผ้า มุม ที่  1  พบ ทบ เบน รป สาม เหลี่ยม ประมาณ  1  น็ว  (ภาพ ที  2) 
แม้ว พำ ต่อ ไป วิธี เดียว กำ กำ พำ หำ หนู  แต่ หุ่น หนำ งู กวำ งก ว่า หุ่น หนำ หนู เลก 
น่อย  เมื่อ ม้ต่ กอ แน่น แผ้ว หยิบ ม้า ต่อ จาก คอ พ ‘บ สาม เหลี่ยม เล็กๆ  (ภาพ ที่ 3-6) 
ซอน ใต้ ปาก เบื่น กาง รอง ใต้ ช1 นบ น ส่วน หำ ให้ ม้า ปาก ไค้  มด ให้  แน่น ฅอน กอ อีก 
ครึ ง หนึ่ง  (ภาพ ที่  7)  ใช้ มือ ซ้าย จบ หำ งู ไว้  มือ ขวา หยิบ ริม ม้า ม้าน ขวา มือ 
อยู่ ใน ม้า ส่วน  ก.  ระยะ จาก คอ งู  1  นึ่ว  จบ พำ) จิบ ให้ เบน รูป หงอน พญา นาค 
รูป สาม เหลี่ยม  แม้ว ใช้ เข็ม เย็บ หงอน ให้ ใต้ รูปอยู่ เบ็น กลีบ ที่  1  (ภาพ ที่  8) 

แม้วจี บ หงอน ม้ด ต่อ ไป อีกรวม แม้ว  3  หงอน  (ภาพ ที่  9—10)  จีบ ให้ หงอน 
กลาง หรือ หงอน ที่  2  สูงก ว่า หงอน ที่  1  แม้ว  และ หงอน ที่  3  เย็บ ซ้อน กำ แม้ว 
มด คิด กบ กอ  (ภาพ ที่  น)  เย็บ ซ้อน กำ แม้ว ม้ด ชิด กำ กอง  (ภาพ ที่  12) 
มือ ซ้าย จำ คอ งู ไว้  มือ ขวา จำ ริม ม้า เช็ค หนำ มุม ที่  1  คำ น ขวา มือ อยู่ ใน เนึ่อ 
ที่ เขฅ ส่วน  ข.  พำ รอบ กอ งู เวียน ไป ทาง ซ้าย  ให้ม้ ค เชือก ที่ม้ด คอ ไว้ พำ ห มน 
ไป ทาง ซ้าย มือ  ให้ ตอน คอ งู เล็ก คอด ต่อ จาก หำ งู  และ พำ ต่อๆ ไป ให้ ยาว เบน 
ม้วงู จน ถึง หาง งูที่ พำ ไว้ บำง แม้ว  ให้ ตอน ม้อง งูโฅ กว่า ตอน หำ และ ดอน หาง 
ซึ่ง พบ มำน ผูก ไว้ แม้ว ใน มุม ที่  1  พำ ให้ แน่น และ เรียบ ไม่ ขรข ระ  ม้าม ค หลวมๆ 
ง จะ ไม่ ตง หำ ใน ท่า ฉก จวก  และ บน ขด ไม่ คิด 
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พบ งู เล็ก  (มะ เล็ง) 

ทำ เช่น เดียว ก* บง ใหญ่  (มะโรง)  แต่ ใม่ฅ็ อง มี หงอน  และ พยายาม บน พบ 
หวงู เล็ก ให้ เล็ก กว่า งู ใหญ่  ส่วน ลำ ต’ วก็ พ* บมํ วน ให้ เล็ก แน่นกว่า งู ใหญ่  แต่ ตอง 
ระ วง ม วน' ให้ ถูก ล* ก ษ ณ ะ ของ งู เล็ก  คือ  กอ เล็ก กว่า ตอน ทอง งู และ ตอน หาง เล็ก 
เรียว แหลม และ ขด เหมือน งู ใหญ่ 
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พญา น! ค  (  งู! หญ่  ) 


ภาพ ท  1 
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ภาพ ท้  8 
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ภ ไพท้ 
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ภาพ ท  10 
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ภาพ ท  11 


ภาพ ท  12 
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ภาพ ท  13 


ภาพ ท  14 
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ภาพ ท้  15 
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พบ มา  (มะเมีย) 


พ้ บ ม้า แบบ เดียว กบ พ' บ หำ วิว  แต่ ต่องแต่ง หนา ให้ กลาย มา คือ ห หา เลก 
แคบกว่า หนำ ของ วำ  รึง ต่อ งใช้ ดำ ยพ้น่ หุ่น หำ ที่ ทบ ต่อ จาก หนา  (ภาพ ที  1—3) 
ใช้ ผำฅ ลบ บี่ค หุ่น หำ และ หนำ แลำ  พ้น ให้ แน่น ก่อน จะ ใช้ ผา พน คอ มา ให้ แข็ง 

และ คอ ยาวกว่า วำแ ลำ ยำ ต่อ ง' ใช้ เข็ม เย็บ รํ้ ง ให้ หฅ8 ง กว่า หูวว  ส่วน ฅวก็ พบ แบบ 
วิธี เคียว ก้น.  แต่ ต่อ ง พยายาม ให้ ตำ เพรียว กว่า  (ภาพ ที่  4—6)  และ ช่วง ตว ยาว 
กว่า ดำ ย  ตลอด จน ท่าน่ ง หมอบ หรือ ท่า ต1 งก อ  ให้ สูง สง่า กว่า วำ  (ภาพ ที  7) 
การ พำ หนำ  ม้า  วำ  แพะ  คลำ ยก ไ เมา ก  ต่อ ง พยายาม ม้วน ผำ ต่อ จาก หู ให้ 
แน่น เบน เกลียว  เพื่อ จ' ดให้ เห็น ส่วน กระดูก ของ หนำ ได้ สะดวก  ขณะ เมื่อ ตลบ 
ม้า คลุม หุ่น รป หำ ให้ เบ็! น หนำ ม้า  อีก ท ง ขน ม้า จะ หยิบ ม้า เช็ด หนำ' ใน ผืน ม้า เขต 

ส่วน  ก.  หรือ  ข.  มา พำ เบ็! น ขน หนำ ม้า และ ขน หม้ง ม้า ได้ ไม่ เพียง พอ  จะ ทำ ได้ 
เพียง  3—4  เกล็ด ก็ จะ คลำ ย กำ เกล็ด พญา นาค และ หงอน ไก่  รึง อาจ จะ ใช้ ม้า 

เลาะ และ ต* ด' ให้ เบ็1 นรป ขน หลง มาและ ผม ดำ น หนำ ม้า  แม้ว เย็บ ให้ ติด กำ หนำ 

ระหว่าง หู ท8 ง สอง ขำ ง  และ เย็บ ต่อ ลง มา จน ถึง หม้ง ยาว ประมาณ  2  นำ  ขลิบ ขน 
1  เซนติเมตร  ขน หนำ ม้า  2  เซนติเมตร 
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ก ไพท้  7 
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ฟ บ แพะ  (มะแม) 


หรือ หนำ วำ 


การ พบ หนา แพะ นํนพํ บ แบบ หนำ วำ  แค่ ให้ ส1 น และ เล็ก กว่า  มี ส่วน อม ที่ 
หนา กลาย กระ ค่าย  การ พบ มำน นำ เบ็1 น เขา แพะ ก็นํ อง เล็ก กว่า เขา วำ  และ เขา 
แพะ ต* งอ ยู่ ตวง หำ ขั้น ไป  เขา ไม่ โกํง งอ ไป ทาง ข็าง หนำ หรือ ขาง หลง แค่ ปลาย 

เขา แพะ' I กง งอ ออก ทาง ด่าน หที่ง ชำ ย และ ขวา 

ส่วน หูแ พะ ห้อย คา และ ต งอ ยู่ใฅ้ เขา ลง มา ฅาม ธรรมชาติ  นำ ต้อง การ บั้น ให้ 
หนำ แพะ เล็ก มาก ส' ก หน่อย  (ภาพ ที่  1)  ต้อง ใช้ เข็ม เย็บ ให้ หูฅก  (ภาพ ที่  2) 
สะดวก กว่า การ บน หนำ แบบ หนำ วำ  จะ หยิบ ชาย นำ ที่ เคย คลุม ขำ ม หุ่น หนำ แพะ 

แลำ ใช้ ชาย นำ สอด ลง ไป ใน ระหว่าง กลาง ใบ หูที่ง สอง นำ ง แบบ 
พบ หำ กระต่าย  เปลี่ยน เบน วิธี ใช้ ชาย นำ ทบ นำ ม จาก หุ่น หนำ แพะ นำ น ขวา  ฅลบ 
ไป ทาง หุ่น หนำ ทาง นำ นซำ ยก็ จะ สะดวก ดี เหมือน กน  เน้อ นำ ที่ คลุม นำ ม มา จะ 
เรียบ' ไม่ โ บ่! ง  ซึ่ง ไม่นํ อง พบ  บั้น ให้ เรียบ รอย เช่น แบบ เดิม  (ภาพ ที่  3—4)  แล่ ว 
มด ริม ชาย นำ ติด ไว้ กบ กอ ให้ แน่น  (ภาพ ที่  5-6) 

ส่วน ฅำก็ ทำ เช่น เดียว กบ วำ  ส่วน เขา แพะ ถา ไม่ ใช้ นำ ใน ตำ นำ เช็ด หนำ  จะ 
ใช้ นำ ที่มีสี คลำ ย กลึง กบ นำ เช็ด หนำ พ่น ลวด ดอก' ใมีไ ห' วดิค เดิม แทน ก ได้  แค่ 
ตอง มด ติด กบ แกน หำ เหนือ หู ให้ แน่นๆ  (ภาพ ที  7—8) 

อนึ่ง แพะ โดย มาก มี หนวด ที คาง  จะ ใช้ ผา เลาะ ให้เ บั้น เส นๆ  แลำ เย็บ ติด ที่ 
กาง ก็ ได้  (ภาพ ที่  9) 
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พํบ ลิง  (วอก) 


การทำ หำ ลิง' ใช้1 วิธี I ดี!) วก'' นก ‘บ กา รพ ไ. I หำ เสือ  แค่ ผูก เงื่อน เบี่น ให้ เล็ก กว่า 
และ มด ให้ แน่น  แข็ง กว่า เพือ่ ให้ แกน หำ ลิง เล็ก  (ภาพ ที่  1)  แล้ว จบ ผ้า ต่อ จาก 
เงือ นก ระ ทบ ที ผูก ไว้  ตลบ ลง กลม หุ่น หำ ลง ไป ทาง ด่าน หนำ  ด่าน แหลม ของ 
หุ่น หว รูป สาม เห ลี ยม ที่ ผูก ไว้ ใช้ เบ่น รูป คาง ลิง  (ภาพ ที่  2)  เมื่อ คลุม ถึง คอ แล้ว 
รวบ รวม ผา บน พบเ บ่น หนา ลิง  แล้ว ม” ค ร วบเ บ่น กอ  ไห้ แข็ง  (ภาพ ที  3)  ต่อ 
จาก หว จบ ผา คาน ขวา มือ ซึง อยู่ ใน เขต ผ้า ส่วน  ก.  จ* บ ห่าง จาก คอ  3  น็ว  มวน 
ให้ เล็ก เบน มือ ลิง ขาง ซา ย  (ภาพ ที่  4)  แล้ว ม* ค ให้ แน่น  หยิบ ผ้า ต่อ ไป อยู่ ใน 
ส่วน  ข.  มวน เช่น เคียว ก* บ มือ ซำย ของ ลิงเ บ่น มือ ขวา  (ภาพ ที่  5—5)  ผูก แขน 
ท ง สอง เบ่น เงื่อน กระทบ  แล้ว จิบ ปม ที่ ผก ไว้ มา เย็บ ติด ไว้ ใต้ กอ ติด ก* บลูก กาง ลิง 
(ภาพ ที่ 6— 6) ใช้ ผ้า มุม ที่ 3 พ* น่เ บ่น หาง ลิง ให้ เล็ก เรียว  แข็ง  ยาว ประมาณ  3-4 
นํ้ว  มิค ไว้ ให้ แน่น  (ภาพ ที่  7)  ตลบ ผ้า ที่ เหลือ จาก ทำ หำ แขน และ หาง  ใน เขต 
ผ้า ส่วน  ก.  ช.  อีก เล็ก นอ ย และ ส่วน  ค.  ยำ เหลือ อยู่ อีก พร้อม คำ ย พ* น หาง ไว้ 
จิบ มุม ที่  4  ทำเ บ่น รป สาม เหลี่ยม ตลบ ห่อ ตำ ลิง  ใช้ ด่าน กว่า ง คลุม ตำ ลิง ไป จน 
ถึง กอ  ต่อม ไป ช่าง หนำ เย็บ ติด กอ ให้ แน่น  ตลบ ชาย ผ้า ด่าน ก้น ออก ไป ทาง 
ดำ น หนำ ลิง  บิ1 ดอก และ แขน ที่ ผูก ติด ไว้  รวบ รวม ผ้า ที่ เหลือ พ* บเ บ่น ตำ และ 
ห ล่ง  ให้ มี ส่วน ยาว ตาม ล่ำ ษ ณะข อง ลิง  (ภาพ ที  8)  ยง คง เหลือ ผา เขต ส่วน  ค. 
และ ส่วน  ง.  อ!1) บาง ทาง ซา ย และ ทาง ขวา ชอง ตำ ลิง  ม่วน ก้าน ส่วน  ง.  เบ่น ขา 


โดย มิ วน' ไป ทาง ก้าน' ซ้าย มือ' ให้! แน่น ผูก กำ ข' ใว้  และ ก้าน ส่วน  ค.  มิ วน ไป ทาง 
ก้าน ขวา มือ ให้ แน่น เช่น กำ  แล้ วมิค ที่ ง  2  ขา ไขว้ ก้น  (ภาพ ที่  9)  สอด ก้าน 
ช่าง มี หาง ลิง มา ออก ก้าน ห ล่ำ  ก้คใ ห้น่ง หรือ หมอบ ก็ ได้ เพราะ มด ไว้ แข็ง แน่น 
เบ่น ห ล้กคี แล้ว  (ภา V กา  10—11) 
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พบ ไก่  (ระกา) 


จีบ หาง ไก่ โดย จีบ ฟ้า เช็ด หนำ จาก มุม ที่  1  ถึง มุม ที่  2  จีบ เหมือน จีบ ผา ห่ม 
สไบ  ประมาณ  12—15  จีบ  ถ้า" จีบ' ไค้ มากกว่า นั้หา ง' ไก่ ก็ จะ เบน ฝอย ละเอียด 
น่า ดูขึน  การ จีบ มือ ง รีด ให้ เรียบ เบน รอย ไม1 คลาย ง่าย  มืด ด่า ย ไว้ เกือบ หมด 
เนือ ที ผา เขต ส่วน  ก.  และ ส่วน  ข.  ยาว ประมาณ น้ว ครึ่ง  (ภาพ ที่  1—2)  มวน 
ริม ผา มุม ที  3  ให้ เบน เกลียว เล็ก  มุ  เพื่อ ให้ เหมาะ สม กำ หำ อ* น่ เรียว เล็ก 

และ ปาก แหลม ของ ไก่  (ภาพ ที่  3—4)  แส่ วหิก มุม ทบ ซอน ก* น ประมาณ  3 
กระเบียด  เพื่อ ทำ เบีน หุ่น หำ' ไก่  มด ให้ แน่น  (ภาพ ที่  5—6)  หยิบ ผา ต่อ จาก 
หำ ไก่ ที่ ม* คใว้ ตลบ คลุม หุ่น หำ ไก่ ที่ มืด ไว้ มา จด ปาก ไก่  เหลือ จาก หุ้ม ไว้ เพื่อ ทำ 
เบื่น ปาก ไก่  1  ซม.  แลำ รวบ คอบ นห่ำ ให้ งาม คลาย หำ ไก่ มืด คำ ย ด่า ย ให้ แน่น 
พํนแต่ง ให้ เบน รูป หำ ไก่  (ภาพ ที่  7-8—9) 

จำ ฟ้า ด่าน ขวา มือ  ฟ้ง อยู่ ใน เขต เนีอ ฟ้า เช็ด หนำ ส่วน  ก.  ห่าง จาก คอ ไก่  1  น้ว 
พ* บ จีบ เบ็1 น รูป สาม เหลี่ยม รี ยาว เย็บ, ให้ แน่น' ไม่ ให้ กลาย และ เย็บ ต่อ’ ใป อีก  3  จีบ 
ให้ จีบ กลาง สง กว่า จีบ หนำ และ จีบ ห ส่ง  เพื่อ เย็บ เบ็น หงอน ดิดที่ หำ ไก่  พ* น ดาย 
ที่ กอ ให้ แน่น  (ภาพ ที่  10-13)  พ* น ผ่า รอบ คอ เหมือน งู' ใหญ่ ก่อน พ่น ดาย รอบ 
คอ หยิบ ริม ฟ้า ด่าน ซำข มือ ทำ เหนียง ไก่  จีบ เหมือน หงอน  1  จีบ  ต่อ จาก น1 นพ* น่ 
ฟ้า รอบ กอ เหมือน พ* น่คอ งู แต่ ใหญ่ กว่า คอ งู  ใช้ เชือก รด ไว้  (ภาพ ที่  14)  หิก่ 
พ บ ด่ำ ไก่ ระหว่าง หาง ที่ ผูก’ ใว้ ทบ ให้ กลม ยาว รี เหมือน ลำ ษ ณะฟ้ ว่ ไก่  (ภาพ ที่ 
15)  พ* น ฟ้า ที่ เหลือ อยู่ ฟ้า น ซ่า ย มือ เละ พ้น พ' ม ใป ที่ หุ่น ดำ ไก่  แต่ง, จน เรียบ ร อย 
ให้ เรียบ อย่า ให้ เบน รอย ฟ้า ซ่อน ก* น มาก น*, ก, จะ' ใ ม' งาม  แลำ ใช้ เข็ม เย็บ ติด ตำ ไก่ 
และ แต่ง หาง ให้ ด8 ง  โดย เย็บ ให้ ติด กำ มืว่ ไก่ ดาน ทาย ดำ ติด กำ กำ ไก่  แต่ง คลี่ จีบ 
ให้ มี ลำ ษณะ กล* าย หาง' ใก่ ปล่อย' ให้ อยู่ อย่าง อ่อน พ ลํ้ว  (ภาพ ที่  16-17-18—19) 
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พบ สุนข  (จอ) 


การ พบ สุนํข ก็ คล้าย กบ การ พบ แพะ คือ ทำ หู 2 หู  ขนาด ยาว 1  น้า  มด รวม 
กน  2  หู  (ภาพ ที่  1)  แล้ว พ้น ต่อ ไป เบน หุ่น หนำ พ ไ] ซ้อน กลบ มา ทาง ปลาย หู 
พอ เหมาะ แก่ ขนาด ของ หนำ สน' ขพ้น่ ให้ แน่น  (ภาพ ที่  2)  แล้ว ตลบ นำ คาน ขวา 
มือ ขาม หุ่น หนำ สุนํข ไป รวม ผูก ไว้ ที่ คอ นำ น ซ้าย มือ  (ภาพ ที่  3)  รวบ กอ แล่ ว 
พน ให้ แน่น  เพือ เบื่น แบบ โครง ร่าง เพื่อ พ ไ] เบี่ นนํว ต่อ ไป  แบบ เดียว กไเ กบ การ 
พบ แพะ  (ภาพ ที  4)  แต่ ไม' มี เขา และ ไม่ มืห นวด  หาง อย่าง แพะ  (ภาพ ที่  5) 
รูป บน สำเร็จ รูป แล้ว 
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พํ บ หมู  (กุน) 


จิบ มุม ที่ 1 มวน หาง หม  ยาว ขนาด 3.4 น้ว  แล้ว พบ' ให้ แน่น  (ภาพ ที  1) 
แล้ว ม่วน ผ่า เช็ค หนำ จาก มุม ที่  4  ประมาณ  12  รอบ  ม่วน ไป ทาง ซา ย มือ  จะ 
ม่วน ไป จน เกือบ หมด เนํอ ที่ ส่วน  ง.  ม่วน ให้ กลม เหมือน ม่วน บุหรี่  เพื่อ ทำ เบน 
ปาก หม  แล้ ว์ม่ ค' ให้ แน่น  (ภาพ ที่ 2)  ม่วน ล้า ขำ ง"] ปาก เบ็น เขย ว หมู แล้ว ม่ค 
ให้ แน่น  (ภาพ ที่  3)  แล้ว พ* บ ปาก ที่ ม่วน ไว้ ทบ ล้น ประมาณ  1  นั้ว ครึ่ง  เพื่อ ล้ม 
ทำ เบ็๋น หุ่น หำ หม  (ภาพ ที่  4)  ล้ บ ล้า ล้าง  ๆ  หำ ให้ เบน รปห ทง  2  ล้าง แล้ว ม่ด ไว้ 
ให้ ติด ก* บก อ ใกล้ หำ หมู  แล้ว ม่ ค ให้ แน่น")  (ภาพ ที่  5)  แด่ ง  หำ  ห  ขา  และ 
หาง  ให้ เล้า ที่ ได้ รูปคี จึง ม* คกอ ให้ แน่น  (ภาพ ที่  6)  ฅลบ ล้า ล้าน หล* งบิ1 ด แกน 
หุ่น คำ ถึง กอ แล้ว รวบ มา เย็บ ที่ กอ ล้าน หนำ  รวบ ล้า ที่ เหลือ ซา ย และ ขวา ซึ่ง เบน 
ล้า อยู่ ใน เขฅ  ก.  และ  ง.  ม่วน มด เบน ขา  บั้น ให้ ไค้ ส่วน ส* ค เหมือน บั้น ส* ตว์ 
กระต่าย  ซึ่ง ได้ กล่าว มา แล้ว ล้าง ล้น  (ภาพ ที่  7- 8) 
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พบ ช้าง 


จบ มุม ที  1  มวน เบน งวง ชำ ง ให้ แน่น  ยาว ประมาณ  2  น็วก รึง  (ภาพ ที  1) 
จบ ผา ขาง  ‘มุ  ต่อ จาก งวง มวน เบน งๅที ง  2  ขาง  (ภาพ ที่  2)  มใค ไว้ ขาง มุง วง ให้ 
แน่น จะ ใช้ เศษ ผา พน กบ ลวค แล2 วมํค ทาบ ลง ไป ก็ บง วง ก็ ไห้  ที่ง จะ ไห้ งาย าวห้ 


กว่า ใช้ ผา ใน คำ ควย  พบ ผา ต่อ จาก โค  นง วง และ งา  อยู่ ใน เขต ผ่า ส่วน  ก.  พ ไ] ทบ 
ซ่อน ห' แง กร* ง์  เบ็่น หุ่น แกน V เวช ไง ขาว ประมาณ หนึ่ง น็ว เศษ  มด' ให้ แน่น รด ส่ วน 
ผา ทบ กน ตอน' ใกล้  "I  งวง ให้ แน่น  และ มิค ขยาย ให้ โต ขั้น เบน หุ่น ศีรษะ รป สาม 
เหลี่ยม คาง หมู  (ภาพ ที่  3) 

หรือ จะ ใช้ ทำ หุ่น หำ ช ไง  ดำ ย วิธี ผูก ที่ โคนงวง เบน ปม เงื่อน เบ็! น ทบ หุ่น แบบ 
หำ ลิง ก็ ได้  แต่ ตอง มิค ให้ แน่น พอ ควร  เพื่อ ให้ โต พอ ดีก็บ หำ ช่าง ตาม ขนาด ของ 
ผ่า เช็ด หนำ  แลำ ใช้ ผ่า หุ้ม หุ่น หำ เหมือน หำ เสือ  (ภาพ ที่  4)  แลำ ใช้ ผ่า ใน เขต 
เนอ ผ่า ส่วน  ก.  และ ส่วน  ข.  หยิบ ขั้น มา พบ จีบ เบึน รูป หู ช้าง ยาว ประมาณ  3  กระ 
เบียด ทำ ห ช้าง ช้าง ขวา และ ช้าง ซ ไย  ติด ตรง หำ ชิด ก็ บก อ ต่อ จาก, แก็ พ* นคอ และ 
ทำ ตำ เช้า รูป มิด ขา  เช่น เดียว กำ เก ไ! วิธี พบ กระต่าย ที่ อธิบาย มาแ ลำ  (ภาพ ที่  5— 

6-7) 
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พํบก วาง 


กวาง เขา ยาวกว่า แพะ และ วิว  จึง ค้อ ง' ใช้ ลวด ดอกไม้ ไหว พน ผา' ให้ สี กล ม- 
ก  ลืน กบ ผ้า เช็ด หน' า  พ่น ไว้ อย่าง น* อย  4—5  ชน  คือ ชน หนา  2  ชั้น  ส่วน กลาง 
เบน เขา ใหญ่  1  ชิน  แยก เบน  2  เขา  เขา ข* าง ซ* ายแ ละ ขวา ต่อ จาก เขา กลาง ตอน 


ยอด อีก  2  เขา  ล่อง พ่น' ให้ เรียว เล็ก ขั้น' ใ ป ตาม ส่วน คลาย ของ จริง  แล* ว บน 


หุ่น หํวิ แบบ เดียว กิน ก’ บ วิว  คือ ทำ หู ของกวาง ท1 ง สอง ขำ ง  พบ ทบ ห รวม กิน 
แล่ วิพ่บ  แต่ง หนา ให้ เรียว เล็ก กว่า วิว  แล่ ว วาง เขา กวาง ที่ แต่ง เบน รูป เขา เสร็จ 
เรียบ ล่อ ยแล่ ว ลง บน หุ่น หำ กวาง เหนือ หู ท1 ง สอง ล่าง  และ มิค เ ขาก วาง' ให้ ฅิดล่ 0 
หุ่น หำ ให้ แน่น  (ภาพ ที่  1—2—3) 


ตลบ ล่า บี่ ค หุ่น หำ ล่าม เล่า มาระหว่าง หู บิ1 ด ล่าม ท* บ เขา กวาง  ที่ มด ไว้ แน่น 
แล่ ว  ซุก ซ่อน ปลาย ล่า ที คลุม ล่าม หำ มา ซ่อน ไว้ ที่ ชอก ห ล่ง กอ ล่าง ห ใช้ ล่า ยมํด 
ให้ แน่น  ต่อ จาก น* น่ก็แต่ง คอ และ ฅว  ม* ด ขา เล่า รป เดียว กิ บ วิธี ทำ กระต่าย 
ล่ง ได้ อธิบาย มา ขาง คน แล ว  (ภาพ ที  4—5—6)  แต่ ตำ กวา งนืเ ขา ยาว  ควร 
พยายาม ทำ ท่า หมอบ จะ น่า ดุเบี่ น สง่า มาก เพราะ เขา สง กว่า ส* ฅว์ อื่น  ‘ๆ 
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กวาง 


ภา'.'; ท  1 


ภาพ ท้  2 
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ภาพ ท  3 


ภาพ ท้  4 
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ภาพ ท  5 


ภาพ ท  6 
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การ พ่บ ดอกไม้ 


ใน การ พ' บ ผ่า เช็ด หนำ เบน คอก' 1ม้ น* น  ดํอง แบ่ง ผา เบน ส่วน  ‘กุ  และ ทำ ไค้ 
หลาย แบบ  เช่น  พบ ธรรมดา  หรือ ใช้ ดำ ย เข็ม ช่วย เย็บ ควย  เมือ สำเร็จ เบ็น ดอก 
แล’ วก็จ ะมีค วาม สวย งาม ไป ตาม แนว ศิลปะ น1 น  ‘ๆ  และ ตาม ความ คลาย กลึง ของ 
ธรรมชาติ แห่ง ดอกไม้ น1 น 

การ พั มด อก กุหลาบ  ตอง พบ ผ่า จาก มุมท็  1  และ มุม ที่  2  ทบ ลง มา  3  นิ ว ถึง 
4  น้ว  แล่ ว เรืม ม่วน ฅํ้ง แต่ มุม ที่  1  ให้ กลม เบื่น ลิ กษณ ะ แกน' ใน หรือ' ไส้ ของดอก 
กุหลาบ  มวน  3— 4  รอบ  เบน เนั้อ ผา ประมาณ  4  น้ว ครึ่ง  ยิง อยู่' ไน เขต เนอ ที  ก. 
เมื่อ มืวน ดำ แล่ วิจบ่ ดำ ใต้ ดอก ทีม’ วน ไว้ จีบ ย่น ดำ ซ่อน ก* น่  3  จีบ  ดำ จะ โ บ่ง โก’ ง 
ออก เหมือน ความ โก’ ง ของ กลีบ กุหลาบ  แล่- ว เอา เช่ อก ม" ด ไว้ แล วจี บ ต่อ' ใปเ บ่น 
เกลียว ที่ 2  จะ อยู่ ใน เนอ ดำ เขต ส่วน  ข.  จีบ ซ่อน 3— 4 จีบ  จน หมด ดำ ส่วน ข. 
มืด ให้ แน่น  กลีบ ที่  3  จีบ จาก เนอ ดำ เขต ส่วน  ง.  ถึง ครึ่ง ส่วน  เหลอ อีก ครึ่ง ส่วน 
จีบ เบ็1 นก ลีบ ที่  4  มืด ให้ แน่น  ระหว่าง กลีบ ที่  3  และ กลีบ ที่  4  เห ลีอเ น่อติ ดก* บ่ 
มุม ที่  4ไ ว้บำ ง เพื่อ รวบ มุม ทำ เบน ใบ กุหลาบ รูป สาม เหลี่ยม  รวบ มืด ติด ก* บ่ คอก 
จะ เหลือ ดำ ส่วน  ง.  อยู่ ใต้ กลีบดอก ที่ มืด ไว้  จํบขํ้ นพ* นม' วน รอบ ให้ กลีบ เบน ก้าน 
ดอก ก หลาบ  ใช้ เข็ม เย็บ' ให้ เรียบ ร อย 


ทำ กุหลาบ วิธ ใช้ เข็ม เย็บ 

วิธี เย็บ ต’ อง แบ่ง ดำ เช็ด หน’ า จาก มุม ที่ 1 และ มุม ที่ 2  พับ เขา มา ใน เนอ ดำ เขต 
ส่วน  ก.  และ เขต ส่วน  ข.  พอ ดี  (ภาพ ที  1)  อีก คาน หนึง พับ จาก มมที่  3  และ 
มุม ที่  4  พับ ทบ เขา มา ใน เขต ผา ส่วน  ก.  และ ส่วน  ง.  ริม ของ ดำ เช็ด หนา มมที่  1 
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จะ จด กน พอ คีกบ มุม ที  3  และ มุม ที  2  จะ จด กน กิ บ มุม ที่ 4  ใช้ คา!) เหนียว ‘มุ 
เย บ เดิน เสน จาก มุม ที  1  เบ็น รูป ท้น ปลา  จน ถึง มมท้ 2  อ!!' ใน เข ต ผ้า ส่วน  ก. 
และ  ค.  เย บ เบน รูป สาม เห ลี ยม ท้น ปลา ให้ ไ ทีป ร-ม าแเ  3—4  มุม  (ภาพ ที  2—3) 
เหลอ เนีอ ที ซึง เบ็น ขอบ ผา เช็ด หนา เข้า มา ใน เนึ่ฏ ผ้า เขต ส่วน  ก.  และ  ข.  ประ- 
มาณ  2  น็ว รวม ทงข อบ ผา เช็ค หนำ คิว ย  เพื่อ เมื่อ รด กลีบ ที่ เย็บ เบ็! น รูป ท้น ปลา 
ไว้ แล ว  จะ ย่น รวม กิน เขา มา เบื่น กระจก อขู่ฅ รง กลาง ภาย' ใน  มี กลีบ ที่ รด แล ว 
ล อม รอบอยู่ ภาย นอก  (ภาพ ที่  4—5)  ส่วน ที่ เหลือ อยู่ อีก ซีก หนึ่ง ก็ คือ เขฅ ส่วน 
ค.  และ ส่วน  ง.  จะ เย็บ ทำ แบบ ส่วน  ก.  และ  ข.  ก็ ได้ ดอกไม้ อีกดอก หนึ่ง  ไม' 
มี เหลือ ผ้า ทำ ใบไม้  หาก จะ ทำ ใบไม้ ก็ ไม' ต้อง เย็บ ฅาม แบบ ใน เนึ่อ ที  ก.  และ  ข. 
คืบ มุม ที่  3  และ มุม ที่  4  รวบ เบน' ใบ ที ละ มุม  จะ ได้ ใบไม้  2  ใบ  และ เหลือ อีก 
เล็ก นอ ย ใน เขฅ ส่วน  ก.  และ  ง.  รวม ท้ บ ทำ เบน กาน ต่อ' เป  ถา ต้อง การ ดอก 
โฅ  ‘มุ  ควร ใช้ ผ้า อีก ผืน หนึ่ง ทำ เบน ใบ  หรือ จะ ใช้ เศษ ผ้า ทำ เบ็! น ใบ ก็ ไค้ 

การ พบ ผ้า เช็ด หนำ เบน คอก ไม้  ทาก' ใช้ ผ้า แพร ทำ จะ สวย งาม กว่า ทำ ควย ผ้า 
เช็ด หนำ ซึ่ง ทำ ผ้วย ผ้า  ใช้ แจก เบน ของ ชำร่วย เบ็1 น คอก  ๆ  หรือ ประ ดิบ มุม ผ้า ซึ่ง 
กลม ข้น ที่ ใส่ชํ น หมาก งาน มงคล  ใช้ ประคบ วาง บน กล่อง  ห่อ ของ ข ว* ญ  จ' ดล ง 
ใน พาน ชอง ข ว' ใบ  และ ประ คบ แทน ดอกไม้ ที่ ใช้ คลุม ไตร  ก็ จะ ได้ ประโยชน์ ประ- 
ดจ ยิง นก ที เดียว ได้ นก สอง ผ้ว  ส่วน ความ งด งา มน น แม้ จะ ไม่ สวย สด เท่า คอก ไม้ 
ดาม ธรรมชาติ ก็ จริง  แต่ ก็ จะ ได้ ความ งาม ดาม แบบ ของ ศิลบ่ การ พบ ผ้า ไป อีก 
แบบ หนึ่ง 
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พับ ดอก ไม 


ภาพ ท  1 


ภาพ ท  2 
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ภาพ ท  3 


ภาพ ท  4 
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ภาพ ท  5 
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วธจ้ ด ดอก ไมพํ บ ด้วย ผา เช็ด หน้า ประ ดํบ บน ห่อ ของ ขวํญ 


ภาพ ท  1 
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ภาพ ท  2 
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ภาพ ท  3 
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ประดับ ภาพ  ผา เช็ด หนา ตัว สต ว์บน หน ปะ กๅร็ ง 


(ภาพ ท  1) 
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ประดับ ภาพ  ผ้า เช็ด หน้า ดำ สัต วใส่ พาน 


(ภาพ ท  2) 
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จัด, ขน หม 1ก ประดับ ดืวย ผํ! 1เชื ด} ใน ไ  พับ เบน ดอก ไม 


(ภาพ ท้  3) 


-112 


จัด ผาเ ชด หนา พไา เบน ดอกไม้ ประดับ ไน ขัน เพ อ ให้ เบน ของ ขจัญ 


(ภาพ ท  4) 
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พับ ผ้า เช็ด ตัว  ผ้า เช็ด หน้า 


จืด ใส่ ตะ ลุ่ม ถวาย พระ 
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ประ ดัน ใน ช5 นภา ข ใน บ้าน 
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จํด คลุม' ไตร ควย ผา เช็ด หนา ทำ เบน รูป สํฅว 


และ ทำ เบน รูปดอก ไม้ 
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วธ ปรุง อาหาร 


* 


* 


แกง บา เนอ 


25  ทำ 


เคร อง ม่รุง  เนือ วว  \  กิโล กรม  เก รอง แกง  หิว หอม  5  หิว  กระเทียม  11  กลีบ 
พริก แห* ง  7  เม็ด  ฅะ ไคร้  1  คน  ข่า  3  แว่น  ราก ผก ชี  \  ชอน ชา 
ลูก ผก ชี  1  ชอน ชา  ลูก ยี่ห ร่า  \  ช* ธน' ชา  พริก ชี หน  1  ช่อน ชา  พริก 
ไทย  15  เม็ด  เกลือ  ช่อน ชา  กะ บิ1  2  ช่อน ชา  นาม" น' หมู  นํ้าฅ ม 
กระดูก หมู หรือ น'' าซุป  มะเขือ อ่อน  พริก เชียว— แดง พอก วร 

ใบ กะเพรา  3  กี่ง ใบ มะ กรด  5  ใบ  นา ปลา  นา ตาล  ผง ชร ส พอ ควร 
ปรุง เครื่อง แกง แล ว โขลก ให้ ละเอียด  เน้อ ว*, ว ล้าง หิน  มะเขือ  พริก 
เขียว— แดง หน ไว้ เบ็! น กองๆ  เด็ด ใบ กะเพรา  ฉีก ใบ มะกรูด เฅรื ยม ไว้ 
ต* กิ นาม" น ใส่ กระทะ ตก เครื่อง แกง' ใส่ ลงผํ ค' ให้ หอม  และ ใส่ เน้อ ลง ผด 
พอ เช่า ล้น  ใส่ นา ต’ มก ระดู กหม  ใบ มะกรูด  นา ปลา  เมื่อ เครื่อง 
แกง เดือด ดี แล้ว  ใส่ มะเขือ  พริก  ชิม ดู  ใส่ ผง ชร ส และ ใบ กะเพรา 


ยก ลง ใช้ ไค้ 


แกง ลาา 

เครือ ง ปรุง  ปลา ช่อน  1  ต่ำ  หรือ ไก่  1  คำ ก็ ไค้  ตะไคร้  1  ล้น  ข่า  5  แว่น  หอม 
7  หิว  พริก ชพ้า  10  เม็ด  กะ บิ'  1  ชอน ชา  กระเทียม  11  กลีบ  ปลา รำ 

ผํกบ้ ง  ถ" ว ผก ยาว  หน่อไม้ ที่ ล้ม แล้ว  ชะ อม  นา ปลา  นา ตาล 

.  '1  -  1' 

มะขาม เบ ยก 

วิธ ทำ  แล่ ปลา แล้ ว้ฅด เบี่น ท่อนๆ  ผก ต่างๆ  ล้าง น่า แล้ว คด เบี่น ท่อน  แยก 

ไว้ เบ็่น หม่ๆ  โขลก เครื่อง แกง พอ แหลก  หลน ปลา รำ  แล้วกรอง 
เอา น่า ใส  ละลาย เครื่อง แกง ลง ใน น่า ปลา รำ  ใส่ หน่อ ตั้ง ไฟ ให้ เดือด 
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ใส่ ปลา  และ' ใส่ผ้ กิที่ สก ยาก ลง ก่อน  กน ให้ ท วก น  เติม นำ ปลา 
นา ฅาล  ด้าช อบ เปร้ ยวก็ เติม มะขาม เบื่ย กนิค หน่อย ชิม พอ ดี แล ว' ใส่ 
ชะ อม  ยก ลง 


แกง เหลือง 

เคร อง ปรุง  ปลา หมอ  ปลา เนอ อ่อน  หรือ ปลา ช่อน ก็ ได้  จำนวน  1  กิโล กรม 
เครื่อง แกง มี  หอม  7  หำ  กระเทียม  9  กลีบ  ตะไคร้  1  ด้น  ข่า 
3  แว่น  พริก แห่' ง  7  เม็ด  พริก ขหนู 2  ช่อน ชา  พริก ไทย  7  เม็ด 
ขมํ้น  1  ช่อน ชา  กะบี่  2  ช่อน ชา  หยวก ก ด้วย อ่อน  หรือ ยอด พก ทอง 
หรือ ผำที่ ใช้ แกง สม ได้  นา ปลา  นา ตาล  มะขาม เบื่ ยก หรือ มะ คน 
ขอด เกล็ด ปลา ด้าง นํ้า  แล วด้ค เบ็่น ท่อน  ฯ  ผก ด้คเ บ็่น ท่อน  ปรุง 
เครื่อง แกง โขลก ให้ ละเอียด  ใช้ เนอ ปลา ตม สุก สำ  2  ชน  โขลก รวม 
ไป ควย  ละเอียด ดี แห่ ว  ละลาย ดำ ย นา พอ ควร ใส่ หมี อยก ขน ต1 ง 

ไฟ ให้ เดือด  ใล่ผ่ ก พอ ผก สุก  ใส่ ปลา  เติม นา ปลา  นา ตาล  มะขาม 
เบี! ยก  เมื่อ สุก ดืแ ลำ ชิม รส ให้ พอ ดืแ ลำ ยก ลง 


วิธ ทำ 


แกง ไต ปลา 

เคร อง ปรุง  ไต ปลา  1  ถำย  กุ้ง นาง  7  ตำ  หอม แห่ง  5  หำ  กระเทียม  11  กลีบ 
พริก ขั้หนู  ผิว มะกรูด  ^  ช่อน ชา  ข มื่น ผง  1  ช่อน ชา  กะ บิ'  2  ช่อน ชา 
ผํก  นา ปลา  มะขาม เปียก 


วิธ ทำ  เท ไต ปลา ใส่ หมอ  ใส่ นา  1  ด้วย  ต1 งไฟ ให้ เดือด  ปรุง เครื่อง แกง แลำ 

โขลก ให้ ละเอียด  ด้ก ใส่ หมี อก น' ให้ ละลาย  ฉีก ใบ มะกรูด ใส่ ลง  ผ่า 
เม็ด ขนุน แกะ เปลือก ทง  ด้าง กุ้ง ปอก หน ชน เล็ก  กใส่ ลง ใน หมี' อ 
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พร อม เม็ด ขนุน  คน ให้ ทิว  ชอบ เปรย ว เดิม มะขาม เบึ ยก นิด หน่อย 
พอ สุก ยก ลง  รบ ประทาน กบ ผก สด ต่าง  ‘สุ 


แกง บวน 


เคร อง ปรุง  เครือ ง ใน หมู  เช่น  กระเพาะ  1  กระเพาะ  ดิบ  4  ขีด  ไส้ พอ ควร 
เนือ  3  ชิน  5  ขีด  ปลา ฉลาด ย่าง  3  คิว  ตะไคร้  10  ดิน  ใบ มะ ฅูม 
1  กำมือ  ใบ ดะ ไคร้  1  กำมือ  กระเทียม เผา  25  กลีบ  หอม เผา  15  ห์ว 
ราก ดิก ชี  1  ชอน ชา  พริก ไทย  15  เม็ด  ปลา ก เรา  2  ชน  หรือ ปลา รำ 
คิ มก- รอง 1 ถ้วย  ใบ มะกรูด 7  ใบ  พริก แดง 5 เม็ด  นา ตาล บึก 
นา ปลา  กะ บิ1  1  ชิ ยิน ชา  ข่า เผา  7  แว่น  ดิก ชี 


วิธ ทำ 


ลำ งก ระ เพาะ หมู  ไส้ หมู ดิว่ย เกลือ  และ แบ ง ม่น ให้ สะอาด  กระเพาะ 
ตอง นาบ ใน กระทะ รํอน  ๆ  จน นา แห* ง  ต8 งห มือ นา ให้ เดือด  ใส่ เครื่อง 
ใน และ หมู สาม ชี 1 แ ลง ตม' ให้ สุก  ดิก ชั้น ที่ ง ไว้ ให้ เย็น  หืน บาง ‘สุก องไว้ 
โขลก ใบ มะกรูด กบ ตะไคร้ ใบ มะตูม รวม ดิน  ใส่ นา นิด หน่อย  กน 
กรอง ใส่ ใน หมอ ต ไ) หมู  ให้ นา สี เขียว จด  และ ปลา ฉลาด แกะ เนือ 
โขลก ให้ ละเอียด  ตะไคร้ หืน ให้ เบึน ฝอย  ใบ มะ กรด ฉีก  แบ่ง ตะ ไก 
ไว้  1  ชิ ธน โต๊ะ  นอก น1 น ใส หมอ ทิม  ปรุง เครื่อง แกง มี  ข่า เผา 

ตะไคร้  ราก ดิก ชี  พริก ไทย  กะบึ  หอม เผา  กระเทียม เผา  โขลก 
รวม ดิน ให้ ละเอียด  ใส่ ปลา กุ เรา1 บึง แกะ เนอ รวม ท8 ง ปลา ฉลาด ที่ บ่น 
ไว้  ใส่ ลง ใน่ห มือ คน ให้ ทิว  ใส่ นา ปลา  นา ตาล  เกี่ยว จน ได้ ที่ 
ชิม รส ตาม ชอบ  ดิก ใส่ ชาม โรย ทิว ย พริก แดง  ดิก ชี 


จ-' 

ร 
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วิธ ทำ 


ปลา รำ ทรง เครื่อง 

เคร อง ปรุง  ปลา รา  ปลา กระ คี่  20  หิว  ปลา คุ กอย  1  หิว  มะพร้าว  1  กิโล กรม 
หิว หอม  10  หิว  ข่า อ่อน ยาว  1  น้ว  กระชาย  15  ราก  มะกรูด  1  ผล 
พริก เขียว-แดง— เหลือง 30 เม็ด  ตะไคร้ 5 หิน  ใบ มะกรูด 5  ใบ 
ผำ บุ้ง  2  กำ  หิว ผก ขาว  20  ผก  มะเขือ อ่อน  10  ผล  แทง กวา อ่อน 
10  ผล 

กน กะทิ ใส่ นา น้อย ‘คุ  แบ่ง หิว ไว้ ครึ่ง หนึ่ง  นอก นึ่น ใส่ หมอก น ไป อีก 
3  ครึ่ง  และ หิ น หาง อีก กรึ่ ง ใส่ หมอ อีก' ใบ หนึ่ง  ใส่ ปลา ร้า ยก ขั้น ต1 ง 
ไฟ เคี่ยว ให้ ละลาย  และ กรอง ใส่ หมอ กะทิ ที่ เตรียม ไว้  ลำ งก ระ ชาย 
หิด เบน ท่อน ‘คุ  ข่า หิน บาง'' คุ  ตะไคร้ ทุบ หิด เบน ท่อน ‘คุ  ใบ มะกรูด 
ฉีก แลํว รวม หิน' ใส่ หมอ  ยก ขั้น ต ง ไฟ เคี่ยว' ไป ก่อน  ขูด ปลา คุก ลำ ง 
แล่ ใช้ แต่ เนึ่อ หิด เบ็1 น ชน พอ งาม  หำ หอม ปอก ผ่า สอง  พริก ท1 ง หมด 
หิด สอง ท่อน  หิว หิด เบ็่น ท่อน ‘คุ  ใส่ ลง ใน หมอ  ค5 น มะกรูด ใส่ ชิม 
รส ก่อน จะ ยก ลง ใส่ แตง กวา หน เบื่น ชน  ๆ  และ ใส่ กะทิ สด  กน ให้ ทำ 
ยก ลง ใช้ ไค้ 


ยำ เนอ ย่าง 

เครื่อง ปรุง  เนึ่อ สน ตะโพก  1  ขีด  หอม ใหญ่  1  หำ  ผก กาด สลํด  3  หิน  ผก ชี 3  หิน 
กระ เทียม  7  กลีบ  แตง กวา  3  ผล  นึ่าป ลา  มะนาว  3  ผล  ผง ชู รส 
1  ช้อน ชา  พริก ขั้หนู  15  เม็ด 

วิธ ทำ  ล่าง เน็อ แล่ ว ย่าง พอ สุก  หิน บาง ‘คุ  หอม ใหญ่ ปอก หิน บาง ‘คุ  ผก ชี 

เด็ด เบน ช่อ  ผ่ก กาด สลํด หิด เบ็น ท่อน  แตง กวา จก แล่ วหิน ขวาง 
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ผสม นำ ปลา  นำ ตาล  มะนาว  ผง ชร ส  ชิม ค รส  ทบ กระ เทียม 
สิบ ให้ ล  ะ เอียด  คลุก สิบ เนึ่อ ที่ หืน ไว้  บุบ พริก ขหน ใส่ ลง คลุก  แล่ ว 
ชิม รส ตาม ชอบ  สิ กใส่ จาน โรย คำ ย ผ่กข็ 

แฮ' กั้น 

เคร อง ปรุง  กุ้ง นาง  1  กิโล กร ไ!  มํนํ หมู  1  กิโล กร ไ  ไข่ เ บด  1  ฟอง  พริก' เท ย 
10  เม็ด  ผก ชี  3  สิน  กระเทียม  7  กลีบ  ผง ชร ส  1  ชํอ์น ชา  ฟอง 
เต่า ทู้  1  แผ่น ใหญ่  นา ปลา พอ ควร  นา ล่ม  นา ตาล  แบ ง สิงคโปร์ 
1  ข่อ น  แบ ง สาลี  1  ชอน  พริก แดง  1  เม็ด  แตง กวา  5  ผล 

วิธ ทำ  ล่าง กุ้ง ห์กหํ ■วที่ ง  ปอก กุ้ง ผ่า หล งข่ณ สิน คำ ออก ผึ่ง ไว้ ให้ แหำ  โขลก 

ราก ผก ชี  กระเทียม  พริก ไทย ให้ ละเอียด  ใส่ กุ้ง ลง โขลก ทํ้ง สิว 

กรํ้ง์ ละ  2—3  ตำ ให้ เหนียว  ระหว่าง โขลก ใส่ นา ปลา ลง ไป ดำ ย เล็ก 

นอ ย พอ เค็ม  แบ่ง ม ไห มูต่ม พอ สุก หืน สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  3  ชอน โต๊ะ 

ใส่ ลง  ใส่ ผง ชร ส  .ต่อย ไข่ ใส่  1  ฟอง  คลุก ให้ เข่า สิน  หยิบ มา บ๊น 
ลอง ทอด ชิม รส ด  ฟอง เต่า ทู้ พรม นา ให้ นุ่ม  สิดสี่ เหลี่ยม ผืน ผ่า ใหญ่ๆ 
ต่ก กุ้ง ที่ โขลก ไว้ หือ กลมๆ  ยาวๆ  "สิบ หำ ทาย  เรียง ใน รำ ถึง นึ่ง ใน 
นำ เดือด  6  นาที ยก ลง ต่คเ มึน ชน  ๆ  เมื่อ จะ รบ ประทาน ทอด ให้ 

เหลือง  เรียง แตง กวา ไว้ ข่า ง  ๆ  จาน ละลาย แบ งม ไก บ นา  นา ล่ม 
นา ตาล  เกลือ  กวน ไฟ ให้ สุก  ชิม รส ให้ หวาน  เปรียว  เค็ม เล็ก น้อย 
โขลก พริก แดง กบ เกลือ  กระเทียม ให้ ละ เอี ยก  ละลาย ลง กวน ไฟ คำ ย 
ต่ก ขน ใส่ ชาม โรย ผก ชี  ใช้ สำ หรบ ริม 
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กวย บ๊25 

เคร อง ปรุง  ม ไ เหม  เนั้อ หมู แดง 4 กิโล กร' ม  สาม ช1 น^ กิโล กร ไ  ม่น แกว! หว 
หอม สด  1  ค้น  แบ ง มน  3  ชอน ชา  แบ ง สาลี  2  ช้อน ชา  ซี! เวช าว 
ผง ชู รส  ไข่ ไก่ หรือ ไข่ เบ็ด ก็ ไค้  1  ฟอง  ฟอง เค้า หู้  1  แผ่น  เม็ด เชีย ม 
เจียว  (ตาม ช้า น ชาย ยา จีน มี ขาย)  1  ช้อน ชา  (ควบ ด แล ว)  ผก ชี 
แดง กวา  ส ไป ะ รด  นา ตาล  เกลือ  นา ส ไ 

วิธ หำ  เนั้อ หมู แดง สบ รวม ค้น กบ หมู สาม ช8 นที่ แล่ หน' งอ อก แค้ ว  โขลก ราก 

ค้ก ชี, ให้ ละเอียด  ผสม ลง ใน หมู ที่สไ ไว้ ใส่ ผง เชีย ม เจียว  ไข่ ไก่  ซี!) ว 
ลง ใน หมู  เอา ม* น แกว ปอก เปลือก มา หน บางๆ แค้ ว สบ อย่า ให้ 

ละเอียด นก  ผสม ลง ใน หม  ใส่ ค้น หอม ที่ห่น ฝอย ลง ใน หมู  และ ใส่ 
แบ ง สาลี  เก ค้า' ให้ ท ว้ชิม รส พอ ดี  แค้ ว เอา ฟอง เค้า ห้มา หน สี่ เหลี่ยม 
พรม นา ห่อ ม้วน กลมๆ  ยาวๆ  พ ไ หำ ค้า ย  ใช้ มีด คม ๆ  ค้ดเ บ็น 

ท่อนๆ  ลง ทอด ใน นาม ไห มูที่ ช้อน  พอ เหลือง ค้ก ใส่ จาน หไแ ต ง- 
ก วา และ ส ไป ะ รด ไว้ ช้าง จาน  ร ไป ระทา นก ไ นำ จีม แบบ เดียว กไ 

แอ่กั๊ น หรือ ซ๊อส ศรีราชา ก ไค้ 

ขา หมู อ8 ง ตุน 

เค รอง ปรุง  ขา หมู 1 ขา  ซี! เว ดำ  3  ช้อน โต๊ะ  ซี!) ว ขาว  2  ช้อน โต๊ะ  อบเชย 
1  นั้ว  โ! เย กก  2  ดอก  นา ตาล  1  ช้อน โต๊ะ  แม่ โขง  1  เไก  ค้ก กาด 
เค็ม เมือง จีน หมู่ โช้ย 

วิธ หำ  ขา หมู เผา ไฟ ให้ ขน ไหม้ หมด แค้ ว ขูด ให้ ขาวสะอาด  ค้าง นา ใส่ หม้อ 

ใส่ นา ซี!) ว ทง์ส อง อย่าง  แค้ ว ใส่ อบเชย  โ  1๒ กก  นำ ตาล  แม่ โขง 
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ใส่ นำ เคียว ไม่ ตอง บิเค ฝา  เมื่อ จวน จะ เดือด ช่อน ฟอง ทั้ง ให้ หมด  เกี่ยว 
ต่อ ไป  ผก กาด เกม แช่ นา ให้ หมด เกลือ ลำ ง ให้ หมด เกลือ ลำ ง ให้ สะอาด 
ตด เบน ท่อน  ")  ใส่ ลง ไป ด้วย  ผก ชี  กระเทียม ทบ ใส่ ท1 งก ลีบ  เกี่ยว 
ประมาณ  2^  ถึง  3  ชม.  ก็ ใช้ ได้ 

ฮึอ แช 

เคร อง ปรุง  ปลา เฉา ออ หรือ ปลา ช่อน  1  ตำ  ผก กาด สด  5  ด้น  ตง โอ๋  5  ด้น  กี่ นไฉ้ 
3  ด้น  แตง กวา  5  ผล  มะ เพื อง  1  ผล  หำ ผิ ก กาด ขาว  1  หำ  ผิ ก กาด 
เค็ม  1  หำ  ลูก บำย เค็ม  6  ผล  พริก ช้พ้า แดง  3  เม็ด  กระเทียม 

7  กลีบ  นำ ตาล  นา ส ไ)  เกลือ  ถํวลิ สงด้ ค  7  ชน 
วิ! ทำ  ลำ ง ปลา ผึ่ง ลม พอ หมา คๆหํ น แฉลบ บาง")  ลำ เบน ปลา ช่อน แล่ ใช้ 

แต่ เน้อ หน บาง  ๆ  ด้ง นา ให้ เดือด ใส่ เกลือ  1  ชอน ชา  ใส่ ปลา ลง ลวก 
พอ สก  ช่อน ขน ไว้  หำ ตำ กาด ด้ง สองอย่าง หึ น, ให้ เบ็่น ฝอย  ผิ กสล่ ด 
ด้คเ บน ท่อน  ")  มะ เพี่อ ง ผ่า ครึ ง หน บาง  "I  แตง กวา จ* ก แล่ วหํน บาง") 
ด้ง โอ๋ เด็ด เบ็1 น ใบ")  กี่ นไฉ้ จำ แช่ นา ไว้  ช่กผํ กล ง จาน เรียง ให้ งาม 
ท ก")  อย่าง  แลํว์ เรียง ชน ปลา ช่าง บน  โรย ดำ ย หำ ผิ ก กาด ท1 ง สอง 
อย่าง  พริก แดง ด้ม ให้ สุก ดก ใส่ กร ก โขลก กบ เกลือ  กระเทียม  ลํวด้ ด 
และ บ๊วย เค็ม  ละลาย ดำ ย นำ สม  นา ตาล  ชิม รส ให้ หวา นเป ร้ยว เค็ม 
แต่ นอ ย  ใช้ สำ หรบ จม 

แกง หอ ง หน่อไม้ สด 

เครือ ง ปรุง  หน่อไม้ ไผ่ ตง  1  หน่อ  เน้อ หมู  4  กิโล กรม  หมู สาม ช* น  1  กิโล กรม 
กระดูก หมู  I  กิโล กรม  ราก ผก ชี  1  ชอน ชา  พริก ไทย  11  เม็ด 
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กระเทียม  7  กลีบ  เก่า เจียว แห* ง  1  ชอน กาว  หำ หอม  5  หว  นำ ปลา 
น่า ตาล บีบ  เกลือ  ถ" ว ลิสง  5  ถ้วย  นาม น หมู  2  ชอน 
วิธ ทำ  ปอก หน่อไม้ หน เบน ชน บาง" เยา ว"!  แล ำก่ม ใส่ เกลือ เคียว ไป จน 

หมด ขม  หํ่น่เ นอ หมู  และ หมู สาม ชน  โขลก ราก ผิ กชี  กระเทียม 
พริก ไทย  เก่า เจียว ฅํ้งํ้ กระทะ' ใส่ นาม' น หมู  แลำ ผด เครื่อง ที่ โขลก ไว้ 
ให้ หอม  ใส่ หมู ที่ หน ลง ไป ผิด  เดิม นา ตาล  น่า ปลา  ผิด ต่อ ไป ให้ 
เหลือง หอม  ชำ น หน่อไม้ ที่ก่ม ไว้ ผิด ไป ดำ ย  ใส่ น่า  แลำ เท ใส่ ใน หมอ 
เคี่ยว ต่อ ไป จน ไค้ ที่  ใส่ ถ้วลิ สง เคี่ยว' ไป ดำ ย  แลำ ชิม รส ฅาม ชอบ 

ยำ หอย แครง 

เครื่อง ปรุง  หอย แครง 4 กิโล กรม  ตะไคร้ 3 ก่น  ใบ มะ กรด 3  ใบ  สะ ระ แหน่ 

ที่ ..ที่.  ที่  ที่.  ....ที่.. ที่-.  ที่-  ที่  ที่. 

7  ยอด  หอม  7  หว  มะนาว  3  ผล  กระ เท ยม  7  กลบ  พร กช หมู 

15  เม็ด  นา ปลา  นา ตาล  ผง ชู รส  ผิ กชี 2  ตน 

วิธ ทำ  ลำ ง หอย แครง ให้ สะอาด  ตง นา ให้ เดือด ลวก ทอย แครง  3  นาที ก่ก ขั้น 

แกะ เปลือก หำ เชน พอ ควร  ตะไคร้  ใบ มะ กรด  หน ฝอย  ปอก หอม 

กระเทียม ซอย  สะ ระ แหน่  ผิ กชี เด็ด เบีน ช่อ ๆ  ผสม หอย ที่ หน ไว้ 

ใส่ น่า ปลา  น่า ตาล  มะนาว  ผง ชู รส  โขลก พริก ขั้หนู ใส่ ลง ก่กค ลุก 

ลง ใน หอย ที่ หน ไว้  ใส่ ผิกแลว ชิม รส ตาม ชอบ  ก่ก ใส่ จาน โรย คำ ยผิก ชี 

ฒส ะ: ตอ 

เครื่อง ป รง  สะตอ แกะ แต่ เม็ด  1  ถำย  เนอ หมู  2  ขีด  กุ้ง นาง  7  ตำ  กระเทียม 
7  กลีบ  มะนาว  2  ผล  น่า ตาล  น่า ปลา  กะ บ  1  ช้อน ชา  น่าม่ นหมู 
3  ช้อน โต๊ะ  พริก ขั้หมู พอ ควร  พริก แดง  5  เม็ด 
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35*77  หืน หมู  กุ้ง  ทุบ กระเทียม สืบ  พริก ขั้หน เด็ด ทุบ พอ แตก  พริก แดง 

โขลก ให้  ละเอียด  ค1 น มะนาว พำ ไว้  ต1 งก ระ ทะ เจียว กระเทียม ให้ เหลือง 
ใส่ กะบี่ ลง ผิด' ให้ หอม  จึง ใส่ หมู  กุ้ง  ม ‘น กุ้ง ลง ผิด  ใส่ สะตอ  นา ปลา 
นา ดาล  มะนาว  ผิด จน สุก ทำ กิ' น  ชิม รส ตำ ใส่ จาน 


ปลา คุก ป ทรง เครึ๋ อง 

เค รอง ป รง  ปลา ดก  4  ตำ  นาม* นํหมู  8  ชำ น โต๊ะ  พริก ชพ้า แดง  5  เม็ด  หอม 
7  หำ  กระ เทียม  7  กลีบ  ราก ผิ กชี  1  ชำ น ชา  มะนาว  1  ผล  หรือ 
มะขาม เบี่ ยก  2  ผิ ก  นา ปลา  นา ตาล  ผง ซูรส  กะบี่  1  ชอน ชา 


วิธ ทำ 


ลำ ง ปลา ดุก ขูด ให้ สะอาด  แล ว ย่าง ให้ สุก  ตด หำ ทีง  ผ่า ห ล่ง แกะ กาง 
ออก ให้ หมด  ใช้ ซ่อม เขี่ย เนอ ปลา อย่า ให้ ขาด  ให้ เนอ ฟู ทำ กน 
ตง กระทะ' ใส่ นาม' นพ อริ ยิน' ใส่ ปลา ลง ทอด  เอา ทาง ดาน หลง ปลา ลง 
ทอด ก่อน  ใช้ ตะหลิว ตำ เนอ ปลา ที่ กระจาย ออก ให้ รวม กน อยู่ บน หน ง 
ปลา จน ปลา แข็ง อยู่ ตำ  ขำ ง ล่าง เหลือง จึง กล* บ เอา ดำ น หนำ ลง ทอด 
ให้ เหลือง ทำ กน  แล ำฅำ ขั้น ให้ สะเด็ด นาม' น  เอา พริก  หอม 
กระเทียม  ราก ผิก่ชี  ลง โขลก พอ ละเอียด ไม่ มาก นำ  ใส่ กะบี่ ลง โขลก 
และ ต้ก ขั้น ใส่ ใน นา ม่นที่ ทอด ปลา สง ผิด ให้ หอม  ใส่ นา ปลา  นา ตาล 
มะนาว  หรือ จะ ใช้ มะขาม เบี่ ยก ก็ ได้  ผิด ให้ หอม  ใส่ ผง ชู รส  ชิม ดู 
รส ตาม ใจ ชอบ  ตำ ปลา ใส่ จาน  แลำ ราด ดำ ย เกวึ๋ อง ที่ ผิด ไว้ 


ขนม จีนญี่ ปน 

1ครื0 งปร ง  ขนม จน  10  จ' บ  ใบ ผก กาด สลด  3  ตน  เนอ หมู  3  ขด  ดุง นาง  5  ตว 
นำ พร ก เผา  2  ชอน โต ะ  มะนาว  2  ผล  ถวล ผี งด ใ  2  ชอน โต ะ  ผก ช 
3  ต้น  กระ เท ยม ดอง  5  หว  นำ ปลา  นำ ตาล  - 
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วิธ ทำ  เนอ หมู  กุ้ง นึ่ง  หิน ชน พอ ควร กระเทียม ดอง แกะ เบน กลีบ ๆ  ขนม จีน 

ด้ดเ บึน คำ ฯ  ผก' ชี เด็ด เบึน ช่อ ฯ  ผิ ก กาด สลิด ดิดเ บี่น ท่อนๆ  ถ” วลี สง 
ก’ ว ปอก เปลือก  หิว หอม ปอก เปลือก หิน ทอด ใน นาม ไ เพ อสุ ก  ละลาย 
นา พริก เผา  นา ปลา  นา ตาล บึก  มะนาว  แบ่ง ถ วลี สง ก ว มา' โขลก 
ให้ ละเอียด ละลาย ลง ด้วย แลิว้ ชิม รส  วิธีร้ บ่ ประทาน' ใช้ ผก กาด  1ท่ อน 
เบื่น เครื่อง รอง  แลิว หยิบ ขนม จีน  1  กำ  หมู  กุ้ง  กระเทียม ดอง 
หอม ทอด อย่าง ละ  1  ชน  ตก นึ่าพ ริก เผา ที่ ละลาย ไว้ หยอก ลง โรย ดวย 
ดิก ชี  1  ช่อ 

ก๋วยเตี๋ยว เนึ่อ สบ 

เคร อง ปรุง  ก๋วยเตี๋ยว เส น ใหญ่ 1 กิโล กร ไ!  เน้อ 'วิว กิโล กริม  ม' น หมู 4 กิโล กรม 
ผิ กิ กาด หอม 3 ก่น  กึ่นไ ฉ้  3  ด้น  ผก ชี 3 ดิน  ดิง ฉ่า ย 3 ชอน กาว 
กระเทียม  15  กลีบ  พริก แดง  5  เม็ด  เครื่อง กะหรี่  2  ชอน ชา  พริก ไทย 
4 ชอน ชา  เกลือ^ ช่อน ชา  ซีอั๊ว  2  ช่อน คาว  นา สม  น้า ตาล 
น้า ปลา 

วิ]) ทำ  ลาง เนอ ลิบ ปน ดิบ มน หมู ที่ยํง ไม่ เจียว  2  ช่อน กาว  คลุก ควย เกลือ 

พริก ไทย  ผง กะหรี่  พก ไว้  น้า มน หมู ที่ เหลือ เจียว ช่อน กาก  ทุบ 
กระเทียม ลิ บ่ ละเอียด  ใส่ ลง เจียว ให้ เหลือง  ดิก ขน พ ก ไว้  ใส่ เน้อ ลง 
ผิด ให้ สุก  ใส่ ซีอั๊ว พอ สี สวย ดิก ใส่ จาน  ตง น้า ให้ เดือด  ใส่ ก๋วยเตี๋ยว ลง 
ลวก ให้ สุก  1  นาที ดิก ขน ให้ สะเด็ด น้า  ใส่ กระเทียม เจียว น้า ปลา และ 
ซีอั๊ว  ล บ่ง ดิก ให้ สะอาด ด้ดเ บน ท่อนๆ  ผิ กชี เด็ด เบน ใบ ๆ  โขลก 
พริก กบ เกลือ  \  ช่อน ซา ให้ ละเอียด  ละลาย ด้วย น้า ลิ' ม ใส่ ชาม ไว้ 
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จด ผก และ กืเว ย เดียว ใส่ จาน  กัก เน้อ สิบ ราด หนำ  โรย กัวย กัง ฉ่า ย 
คึนไ ฉ้  ผก ชี  เติม นำ พริก ที่ โขลก ใว้กํ บ นำ ปลา  นำ ตาล  ชิม รส 
ตาม ใจ ชอบ 


ยำเ บด ย่าง 

เคร อง ปรุง  เบด ย่าง  1  ทิว  หิว กัก กาด ขาว  1  หิว  คี่ นไฉ้  5  ทิน  แตง กวา  10  ผล 
กระเทียม  7  กลีบ  นำ ปลา  นำ สม  นำ ตาล  พริก ชพ้า  หรือ พริก 
ขีหนู  ผง ชู รส 

วิธ ทำ  เอา กระดูก ออก  ใช้ แต่ เน้อ หิน บางๆ  แตง กวา หิน ใช้ แต่ เน้อ  หำ กัก 

กาด ปอก แล้ว หิน แฉลบ บางๆ  คี่ นไฉ้ จก แช่ นำ  โขลก กระเทียม 
พริก ผสม ทิว ย นำ สม  นำ ปลา  นำ ตาล  ผง ชู รส  แล้ว คลุก กบ เครื่อง 
ที่ เตรียม ไว้  แบ่ง กึ่นไ ฉ้ไว้ โรย หนำ เล็ก นํอย 


หลน กสิ บ ค5 ว 


เครือ งม่ รง  มะ พรำ ว \ กิโล กรม  กะ บิ' 1 ชอน โต๊ะ  ปลา ฉลาด ย่าง 3 ตว  ราก 
กัก ชี 1  ช้อน ชา  หอม 5  หำ  กระเทียม 5  กลีบ  ข่า 3  แว่น  ผิว มะ กรด 
^  ช้อ น ชา  ใบ มะ กรด 3  ใบ  ตะไคร้ 1 ตน  พริก เขียว— เหลือง— 
แดง  นำ ปลา  นำ ตาล  กระชาย หิน  1  ชอน โต๊ะ  พริก แหง  1  เม็ด 
ค1 น กะทิ เกี่ยว ให้ แตก นํน  แกะ ปลา ใช้ แต่ เนอ โขลก ให้ ละเอียด  ตก 
ใส่ ชาม ไว้  ผ่า พริก แห่ง นำ ง นา' โขลก, ให้ ละ เอี ย1 ด  จึง หิน เครื่อง ปรุง 
ท1 ง หมด รวม ลง โขลก ให้ ละเอียด  กัก ลง กัด ใน กะทิ กน ให้ ทิว กัน  ใส่ 


วิธ ทำ 


นำ ปลา  นำ ตาล  พริก เขียว หรือ แดง  ใบ มะกรูด ฉีก  ชิม รส ตาม ชอบ 
รบ ประทาน กบ ผก สด 
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ข้งค อง 

เคร อง ป รง  ขิง  11  กำ  นา ส ไ) อย่าง ดี  1  ขวด  นา ตาล ทราย  7  ขีด  เกลือ บ่น 

1  ลํวย  มะนาว  10  ผล 

วิธ ทำ  ขิง ใช้ ขิง ใหม่ ‘ๆ  จึง จะ ดี  ปอก เปลือก ล่าง แลำ แกะ สลก หรือ ซอย 

เก ลำ เกลือ ให้ ทิว  พ้ กํไว้  1  ชม.  ค1 น เกลือ ทั้ง ให้ หมด พก ใว้  บีบ มะนาว 
กรอง ใน ผ่า ขาว บาง  ใส่ ลง' ใป, ใน ขิงเ คลำ' ให้' ท', ว แช่, ไว้  ผสม นา ส ไ) 
นา ตาล  เกลือ  ชิม รส ให้ เหมาะ  ต1 งไฟ พอ เดือด ยก ลง กรอง ใน หม่อ 
เคลือบ หรือ ขวด โหล ทั้ง' I ว ให้ เย็น  คน ขิง จาก มะนาว ใส่ ลง ใน นา สม 
ที่ ผสม ดอง ไว้ ประมาณ  2—3  ว* น  ใช้ ได้ 


แกง เผ็ด เบ็ด ย่าง คบ มะ! เข้? ว เทศ 

เคร อง ปรุง  เบ็ด ย่าง  2  ตำ  มะ พรำ ว  1ชิ  กิโล กร ไ)  พริก แห่ง  20  เม็ด  หอม 
ชิ  ถำย  กระเทียม  ชิ  ถำย  ตะไคร้  2  ช้อน โต๊ะ  พริก ไทย  30  เม็ด 
ข่า  10  แว่น  กะ บิ1  1  ช้อน ชา  เกลือ พอ ควร  ลูก ผ่กชี  2  ช้อน โต๊ะ 
ยี่ ห ร่า  1  ช้อน ชา  นา ปลา ดี  นา ตาล บีบ  ใบ มะ กรด  ผิว มะ กรด 
ชิ  ช้อน ชา  ใบ โหระพา  เปราะ หอม  ชิ  ช้อน ชา  พริก เหลือง  1  กำมือ 


สิ ม มะขาม เบี1 ยก พอ ควร  มะเขือ เทศ เล็ก" 1  ชิ กิโล กร ไ 
วิธ ทำ  พริก แห่ง แกะ เอา เม็ด ออก แช่ น์า  หอม  กระเทียม ปอก เปลือก  หน 

ตะไคร้  ราก ผก ชี  ข่า  ผิว มะ กรด  เปราะ หน นิด หน่อย  ลกผ ไ ชี 
ยี่ห ร่า ค' ว เสีย ก่อน  กะ บิ'  เกลือ  ทุกอย่าง ลง โขลก ไป ควย กน่ ให้ 

ละเอียด  มะเขือ เทศ ห่น พอ กำ  กน กะทิ หำ กะทิ ใส่ ชาม ไว้  เฎๅ 

หาง กะทิ ใส่ หมอ ฅํ้ ง ไฟ- จน เดือด  ตอง คน อย่า ให้ เบ็น ลูก  เบ็ด เลาะ 


-128- 


เอา แต่ เนั๊อ หน ชน บาง  ฯ  ใส่ ใน หมอ กะทิ เคี่ยว ไป จน แตก มน ยก ลง 
นา พริก ที่ โขลก แล่ ว ใส่ผ ดจน สก มีกลี่ น หอม  ใส่ นา ปลา แล วผค ไป 
จน เข่า ก้น ดี  ตก ชน เย้ ด' ใน กระทะ ผด ก’ บ นา พริก  สม มะขาม เปียก ใส่ 
พอก วร  แลำ จึง เท ลง ใน หม่อ กะทิ ที่ เคี่ยว ไว้  ยก หมอ แกง ขืน 
ต1 งไฟ  ใส่ นา ตาล  พริก เหลือง  ชิม รส แถ้ว ใส่ ใบ มะกรูด  มะเขือ เทศ 
ยก ลง แลำ ใส่ ใบ โหระพา 


อา โบ โต้  (อาหาร ทลิป บืน ล) 


วิธิ ทำ 


เคริ อง บ่รุง  ไก่  1  ตำ  หม สาม ชิน  4  กิโล กรม  พริก ไทย  21  เม ค  กระ เท ยม 
15  กลีบ  นํ้าป ลา  นา ส' ม  นํ้ามํ นหมู  ข็อว ดำ  ผง ชู รส 
ฅ้ค ไก่ เบ็! น ท่อนๆ  หมู หน เบ็1 น ชน ใหญ่ๆ  ทุบ กระเทียม และ พริก ไทย 
พอ แตก  คลุก กบ หมู  ไก่  พร อม ท* ง นา ปลา  นา สม  ซีอั๊ว  ผง ชู รส 
ใส่ นา  1  ลํวย  เคี่ยว ฅ่อ ไป จน เบือ ย นา แห่ง  ต’ กิ นาม’ นหมู ใส่ กระทะ 
นำ' ใก่ และ หมู ที่ เคี่ยว' ไว้ ทอด พอ เหลือ งเ ล็กน ว้ อย  ตำ ขั้น ใส่ จาน ใช้ ได้ 


ลาบ เนอ 


เครือ ง ปรุง  เนอ' ว" ว  1  กิโล กรํม  ขำ วค่ว เหลือง จำ  1  ถ้วย  มะนาว  15  ผล  หอม 
15  หำ  ข่า  ตะไคร้  3  ถ้น  ใบ มะกรูด  7  ใบ  ผํกิชี  ตน หอม  เก ริ อง 
ใน วำ พอ ควร  พริก ขั้หน แห่ งคํว ให้ หอม แล ว ปีน เกลือ  ผง ชู รส 

นา ปลา  1  ถำย  ผำ กาด ห่อ  ถ” ว ผก ยาว  ใบ สะ ระ แหน่  ผก กาด สลด 
วธ ทำ  ลำ ง เนอ แล่ แต่ เนอ สบ ให้ ละ!' อี ยศ  คน มะนาว โขลก ข่า  ปอกกระเทียม 

หน และ สบ ใส่ กล กก ำเนั๊ อ เห ยา ะ เก ลื® แถ้ ว หม่ด ใอี  ตม เครื่อง ใน ให้ 
เบือ ย พอ ควร  แลำ หน ให้ บางๆ  หน ผก เตรียม ไว้ เบืน กองๆ  ขยำ 
เนอ แลำ กน เอา นา ที่ กน' ^ ป' คง' ใ ฟ' พอ! เดื อ1 ค ใส่! เน อ ลง คน’ ใ' ห้ท่ ว  ถ้า ไม่ 
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ชอบ สุก มาก รีบ ยก ขน เร็ว ‘ๆ  ถา ชอบ สุก มาก ก็ คน ชำ หน่อย  ใส่ 
นา ปลา  ผง ชร ส  พริก บน  ข้าว คิว  มะนาว  ชิม ดู ให้ รส พอ เหมาะ 
ล้ก ใส่ จาน โรย ผํกที่ เตรียม ไว้  ริบ ประทาน กบ ผํก สด 


วิธ ทำ 


หมู มอง-เห็ด หอม 

เคร อง ปรุง  เนอ หมู -เ  กิโล กริม  หมู สาม ชน^ กิโล กริม  เห็ด หอม 12 ดอก 
กระเทียม  9  กลีบ  พริก ไทย  15  เม็ด  ซีอั๊ว ขาว— คำ  นาคา ลพ อ ควร 
ลาง หมู ท8 ง สองอย่าง ให้ สะอาด  และ หน สี่ เหลี่ยม ชน ใหญ่ๆ  คลุก 
พริก' ไทย ซีอั๊ว ขาว— ดำ  ปอกกระเทียม ทุบ ใส่ ลง ใน ห ล้อ  ใส่ นา พอ 
ท่วม  เกี่ยว และ ช่อน ฟอง ทั้ง  เห็ด หอม แช่ นา ให้ บาน  ล้าง หลายๆ นา 
ล้ด ล้าน ทั้ง  ใส่' ใน ห ล้อ เกี่ยว  ใส่ นา ตาล เล็ก ล้อ ย  เกี่ยว ไป จน นา แล้ง 
ชิม รส ดาม ชอบ 


สุกี ยาก 

เค รอง ปรุง  เนอ สน ใน  1  กิโล กริม  ผํกิ กาด ขาว  1  ล้น  หน่อไม้  1  หน่อ  ล้น หอม 
7  ล้น  กะ หลี่า ปลี  1  ซีก  วุ้น เล็น  3  กำ  คึ่นไ ฉ้  5  ล้น  ซีอั๊ว คำ 
แม่ โขง  1  เ' ปก  ไข่ ไก่  5  ฟอง  นา ดาล พอ ควร  เล้า ทู้ยํ้  พริก แดง 
นา ล้ม  กระดูก หมู  กระดูก ไก่  พริก ไทย  ผง ชร ส 
วิธ ทำ  ล้าง เนอ หน บางๆ เรียง ใส่ จาน  ต่อย ไข่ ไว้ ขาง บน พก ไว้  ล้ม กระดูก 

ท1 ง สองอย่าง  ใส่ พริก ไทย  เกลือ เล็ก ล้อ ย  เกี่ยว ประมาณ  3  ชม. 
แล้วกรอง เอา กระดูก ทั้ง  ผสม นา ตาล  นา ปลา  ซี!) ว  แม่ โขง 
ชิม รส ให้ พอ เหมาะ พก ไว้  ผก ต่าง  ๆ  ล้าง และ ล้น แยก ไว้ เบน กอง  ๆ 
วุ้น เฟ้น แช่ นา แล วล้ด  เมื่อ จะ ริบ ประทาน  ต1 ง นาก ระ ดุก ที่ ผสม แล้ว 
ให้ เดือด  ใส่ ผก ที่ สุก ยาก ลง ก่อน  เนอ กบ ไข่ กน ให้ เข้า ล้น  ใส่ ลง 
ใส่ ผก ที่ สุก ง่าย  กน แล้ว ชิม  ผสม เล้า ทู้ ย และ ผง ชู รส ลง ล้วย  ล้า ชอบ 
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เผค โขลก พริก แดง  กระเทียม  เกลือ  ละลาย ด้วย นา สม สำ หรบ 
จม แก้ เลี่ยน 


แกง แค ไก่ 

เคร อง ปรุง  ไก่  1  ฅว  พริก ขีหนู แล้ง  20  เม็ด  กะ บิ1  1  ล้อ น  หอม  กระเทียม 
(4—5,  3)  นาม' นหมู หรือ นาม' น พืช  ผํก ตำลึง  10  กำ  ชะ อม  1  กำ 
ใบ ช  ะ พลู  1  กำ  ถ วผั๋ก ยาว  15  ผก  ถํ่วพู  20  ผก  หน่อไม้ ด้ม็ 

4  กิโล กร* ม  (ใช้ หน่อไม้ หาง เล็ก  "I )  พริก ขั้หนู สด  1  ขีด 
วิธ ทำ  ไก่ ติด เบน ชน เล็กๆ  ขนาด พอ ดี  ล้าง สะอาด แล้ว พก ไว้ โขลก พริก 

ขหนู แล้ง  กะ บิ!  หอม  กระเทียม  ให้ ละเอียด  ใช้ นาม* นหมู หรือ 
นาม* น่พื ช' ใส่, ใน หมํอ ที่' จะ แกง  ผ* ด พริก ที่ โขลก ละเอียด แล ว ให้ หอม 

เอา' ไก่ ที่ ส* บ ไว้ เบน ชน  ๆ  ลง ผ* ด  ผิด ให้ นา แห่ง กะ พอ เนอ’ ไก่ สุก 

นา ปลา  ผง ชร ส นิด หน่อย  ผืดฅ่ อ พอ' ให้ นา พริก แกง ข* น  แล้ว' ใส่ 
นา ลง ไป พอ ประมาณ  เกี่ยว ให้ เนอ ไก่ เบึอ ย พอ สมควร ใส่ หน่อไม้ 

ก่อน ผด อื่น ‘ๆ  ล้า จะ ริบ ประทาน ใส่ ถำพู  ถ, ว ผก ยาว  พอ สุก อย่า 
ให้ เบึอ ย  แล้ว จึง ใส่ ผก ตำลึง  ชะ อม  ใบ ชะพลู ที หล* ง  คน พอ ท" ว 
ยก ลง ริม ประทาน กำ ล* งริอ นๆ  อย่า ใส่ ผก ทั้ง ไว้ จน ผก โทรม  ล้า ชอบ 
เผ็ด โรย พริก ขีหน สด ลง ไป ดาย ลาง ให้ สะอาด ใส่ ที่ ง กาน 
วิธ เต ร ยม ผัก  หน่อไม้  ถ ว ผก ยาว  ถํวพู  ห' น เบน ชน  ๆ  ขนาด พอ ดี อย่า ให้ 
ยาว มาก น' ก  ฝ ก ตำลึง  ชะ อม  ใบ ชะพลู  เด็ด ล้าง นา ให้ สะอาด 

แกง แค ปลา ช่อน 

เคร้ อง ปรุง  พริก เหลือง  10  เม็ด  หอม  5—6  หำ  กะ บิ!  1  ล้อ น  กระเทียม  3  หำ 
ข มน จะ ใชัข มน ผง หรือ ขมํ้น สด ก็ ได้' ใส่ เ' พี, ยง นิ, ดห น่อ ย' ใม่ด้ องมาก 
นา มน หมู หรือ นาม น พืช 
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วิธ ทำ  ปลา ช่อน ขอด เกล็ด แต้ว ผ่า ต้อง เอา พง ออก ลาง ทำ ความ สะอาด ให้ ดี 

อย่า ให้ บาง มาก เนอ ปลา จะ เละ  โขลก พริก ที่ จะ แกง ให้ พอ ดี ไม่ ตอง 
ละเอียด มาก  ใส่ เครื่อง ที่ บอก ไว้ ขำ ง ต้น ลง ไป  โขลก พอ เขา กน ดี 
แต้ว ผด วิธี เดียว ต้น ต้บแ กง แก ไก่  แด่ ลำ ปลา สุก แล วฅ อง ตก ออก 

พก ไว้ ใน ภาชนะ อื่น  จึง จะ ใส่ ผก ลง ไป ได้  ผก ที่ ใช้ เหมือน กบ แกง 
แค ไก่ 


งบ ปลา 

เค รอง ปรุง  ปลา ช่อน หรือ ปลา อินทรี ก็ ได้ เลือก ตำ โตๆ  1 ตำ  ตะไคร้ 7— 8 ตน 
ผิว มะกรูด  (ครึ่ง ลูก)  พริก ขํ้หนู แห้ง หรือ พริก เหลือง ประมาณ  15 

เม็ด  ขมํ้น  1  ช้อน  กะ บิ1  หอม  5—6  หำ  กระเทียม  3—4  กลีบ 
ม' น หมู  (ใช้ ม่น แข็ง  4  กิโล ก ร่ม)  ไข่ เบ็ด  4  ฟอง  (ใบตอง สำ หรบ 
ใช้ ห่อ) 


วิธ ทำ 


โขลก ตะไคร้  ผิว มะกรูด  พริก  กะ บิ1  หอม  กระเทียม  ลำ ใช้ 
พริก ขหน แต้ ง โขลก ให้ ละเอียด พอ สมควร  ใส่ ขม็น ลง ไป นิด หน่อย 
ม่ ■แห มูสบ ให้ ละเอียด ใส่ หม่อ ไว้  ทำ ปลา ให้ สะอาด แล่ เอา แด่ เนอ 
กระดูก กลาง และ หำ เก็บ ไว้ ทำ อย่าง อื่น  นอก น* น่ใช้ ได้ ทํ้งห มด  เช่น 
พุง ปลา หรือ ไข่ ปลา  หน เนํ้อ ปลา เบน' ชน เล็กๆ  หน แฉลบ แลำ 
เอา ลง กนก บ มน หมู  นา พริก ที่ ปรุง ไว้  ไข่ เบ็ด ใส่ รวม ไป ใน หม่อ ที่ 
จะ คน  วิธี คน เหมือน คน ห่อ หมก  พยายาม กน ให้ ทํว  อย่า ใช้ นา ปลา 
เติม ใช้ เกลือ แทน และ ผง ชู รส ตาม ต้อง การ ห่อ ย่าง ไฟ ชิม ดู  ไค้ รส ตาม 
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เครือ ง ปรุง 


วธ ทำ 


ที ต้อง การ แล่ ว เตรียม ใบตอง  ล่อง ใช้ ใบฅ อง หนา มาก สก หน่อย ห่อ 
แบ นๆ  วาง นาบ ใน กระทะ ใช้ ใฟ อ่อน  กะ พอ ปลา สุก รบ ประทาน 
รอน  ๆ  (ล่า ใช้ ไฟ แรง มาก ใบตอง จะ ไม้ หมด จะ ไม่ สุก ถึง ขาง ใน) 

แกง ฮํง์เ ล 


พริก แห่ง ล่า ชอบ เผ็ด ผสม พริก ขหนู แห่ง นิด หน่อย  ตะไคร้  10  ตน 
ขิง  2  แง่  มะขาม เบื่ ยก  1  บั้น  หอม  7—8  ห่า  กระ เทียม  4—5  หว 
กะ บิ1  1  ช้อน  หมู สาม ช, น  1  กิโล กร' ม  หมู เนอ แดง  1  ก โลก รม 
อย่าง ละ เท่าๆ  ล่น 


โขลก พริก แห่ง  ตะไคร้  หอม  กระเทียม  กะ บี่ให้ ละเอียด  หมู ลาง 
ให้ สะอาด ห่คเ บั้น ชั้นๆ ขนาด พอ ดี  (อย่า ให้ ชน เล็ก มาก)  ใส่ ลง!. น 
ห ห่อ แกง  ต้ก นา พริก ใส่ ลง ไป กน ให้ ที่ ว  โรย ผง ชู รส  นำ ปลา นิด 
หน่อย ใส่ นา พอ ท่วม หมู  เกี่ยว บน เตา ไฟ อ่อนๆ  ขิง หน ฝอย  ค' น 
เกลือ ลาง นา' ให้ สะอาด กะ ตุ พอ นาง, วค  ใส่ ขิง เคียว จน กระ ท ง่หมู เบือ ย 
คน นา มะขาม เปียก ใส่ ลง ไป  ชิม ดู รส ให้ มีเป รั้ยว  เค็ม พอ ดี แล ว ยก ลง 
เลือก ต* ก เฉพาะ หมู เนอ แดง ขํ้น  สาม ชน ที่ เหลือ จะ ใช้ ทำ แกง โอ ะ ได้ 


แกง โฮ ะ! 

เครือ งม่ รง  มะ พรำ ว  ^  กิโล กรม  หน่อ ไม ดอง  1  กิโล กรม  วุนเ สน  ผก ตา ลง 
พริก ขหนู สด 

าปี ทำ  คน มะ พราว ใส หมอ ดง ไฟ  ลาง หนอ ไม ดอง ให สะอาด  ใส ลง ใน หมอ 

กะ ท เคย วให แหง เท แก งอ งเ ลทเ หลอ โว ใส ลง ไ ป  ใส วุนเ สน คน พอ 
เข’ าล่น ดี แล่' ง ยก ลง  ต1 งก ระ ทะ ใส่ นา มน นิด หน่อย ดี กระเทียม เจียว ให้ 
เหลือง เท แกง ลง' ไป แล่ ว์ ใส่' พริก ขั้หนู สด  ผก ตำลึง คน ให้ ท ว  ''■ชิม ดู 
และ ป รง รส ดาม โจช อ3-1  (ล่า จะ ทำ แกง' โชิ ะ1 กอง ที'1 แกง ที่'3 เส ก่อน) 
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ขนม จีน นา แข ว 

เคร อง ปรุง  ข่า  พริก แห่ง  10  เม็ด  หอม  5—6  หำ  กระเทียม  2  หำ  กะ บิ 
1  ชอน  ราก ผก ชี  ดิน หอม  ซี่โครง หมู  1  กิโล กรม  หมู เนอ แดง 
1  กิโล กร ไ)  เลือด หมู  10  กอ น  เดิา เจ ยว ขาว  3-  กิโล กริม  มะเขือ เทศ 
1  กิโล กร ไ)  มะนาว  นาม” น หมู  หรือ นาม ไ เพืช 
วิธ ทำ  หน ข่า สก  2—3  แว่น  โขลก รวม ก ไ) พริก แห่ง  ราก ผก ชี  3—4  ราก 

กะ บิ1 หอม กระเทียม โขลก ให้ ละเอียด  ส ไ) หมู เนํ้อ แดง ไม่ดิ อง ละเอียด 
ซี่โครง หมูดิ ม็ให้ เบื่อ ย  เท นา มน หมู หรือ นา ม่น พืช ลง ใน กระทะ 

ดิก พริก ที่ โขลก ละเอียด ลง ผิด พอ หอม  เอา หมู ที่สไ ไว้ ลง ผิด กะ พอ 

นา แห่ง เท ใส่ ห มิอฅ ไ! ซี่โครง หมูฅ ไ) ต่อ ไป ให้ เดือด  เลือด หมูฅ ไ! ให้ 

เดือด สุก ดิดเ บน ชน เล็ก  "I  เดิา เจ ยว ขาว และ มะเขือ เทศ ลำ ง แลำ 

บด พอ แตก ใส่ ลง ไป ใน หม่อ แกง  (มะเขือ เทศ ห่า ลูก โต ผ่า เบน ช้น 

เล็ก"])  ควร ใช้ มะเขือ เทศ ลูก เล็ก เช่น มะเขือ สี ดา  เติม นา ปลา  ชร ส 
ชิม ดู รส พอ ดีแ ลำ ใส่ เลือด หมู ที่ห่น โว้  ยก ลง ริบ ประ ทา นก ไข นม จีน 
โรย ดิน หอม  ผิกชี  กระเทียม เจียว บีบ มะนาว นิด หน่อย  ห่า ชอบ 
รส เผ็ด ใส่ พริก ขหนุ บีน หรือ พริก ขหนุ ทอด เม็ด  "I  ก็ ไค้ 

แกง ขนุน อ่อน 

เคร อง ปรุง  พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  กะ บิ'  ขนุน อ่อน  1  ลูก  ซี่โครง หมู 
1  กิโล กริม  ปลา ย่าง  1-2  ดำ  มะเขือ เทศ ลูก เล็ก  ชะ อม  ใบ ชะพลู 
วิธ ทำ  โขลก พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  กะ บึ๋ ให้ ละเอียด  ปลา ย่าง ย่าง ไฟ 

พอก รอบ  (จะ ใช้ ปลา อะไร ก็ ไค้)  แกะ ปลา โขลก รวม ไป ใน นา พรืก 
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แกง  ตม ซี โครง หมู ทีง ไว้  ขนุน ปอก เปลือก ตำ ง ยาง' ให้ หมด  ทํคเ บ่น 
ชิน เล็ก "I  พอ กำ  ไส้ ข้าง ในฅํ ดที่ง  กะ ด พอ ซี่โครง หมู เบี๋อ ย ใส่ ขนุน 
ที เตรียม ไว้ ลง ไป  (เวลา ใส่ ขน น ตอง ให้ น่า เดือด มิ เช่น น8 น ขนุน จะ ดำ 
ไม่ น่า รบ ประทาน)  ดิก น่า พริก แกง ที่ โขลก ไว้ ละลาย ลง ไป  พอ 
ขนุน สุก  บค มะเขือ เทศ ใส่ ลง ไป  ชิม ด และ เติม ชร สน าป ลา ให้ ได้ รส 
พอดื  ใส่ ชะ อม  ใบ ชะพลู  กน ให้ ทวย กล งรํบ ประทาน ได้ 

ยำ ใหญ่ 

เคร อง ปรุง  เนอ หมู ฅิคมํ น  ^  ลิว ย  ดิบ หมู  3-  ลิว ย  หนำ หมูห้ น ฝอย  1  ลิว ย  กุ้ง 
แห้ง  4  ลิว ย  กุ้ง สด  4  ลิว ย  ปลา หมึก แห้ง บง บคแ ลำ ฉีก เบ็! น ฝอย 
4  ลิว ย  หำ ผก กาด สด  3  หำ  ใบ สะ ระ แห น่เดี คแ ลิว  1  ลิว ย  ผก ชี 
เค็ค เบน ช่อ 1 ลิว ย  ไข่เ บด 2 ฟอง  แตง กวา 15 ผล  ราก ผก ชี 
กระเทียม  น่า ปลา  น่า ตาล  น่า ส้ม  มะนาว  พริก ชพ้า แดง และ 
เหลือง 

ว ธหิา  หนำ หมู ลำ ง น่า มะ นา  ว ให้ ชาว แลำ ลำ ง น่า เปล่า  ผึ่ง ไว้ ให้ ส  ะเค็ ค น่า 

เน่ อหม  ตบ หมู  กุ้ง สด  ฅํม่ พอ สุก คีต* ก ข้น  หน ยาว ‘รุ  เล็ก ‘นุ 
หยิบ ใส่ ภาชนะ ไว้ เบน กองๆ  พก ไว้  ไข่ ต* ม' ให้ แข็ง แล่ ว้ห้น บางๆ 
รวม ไว้  เอา หำผ่ ก กาด สด ฝาน ชน ยาวๆ  เล็กๆ  มา ขยำ เกลือ  แลำ 
ล่าง น่า ผึ่ง ไว้  แตง กวา ฝาน บางๆ  ตาม ลูก  ไม่ ใช้ เม็ด  ราก ผก ชี 
ห้น ฝอย  1  ชอน ชา  กระเทียม  5  ก ลืบ โขลก ให้ ละเอียด  น่า ตาล ทราย 
2 ชอน โต๊ะ  น่า ล่ม 2 ชอน โต๊ะ  มะนาว 2 ชอน โต๊ะ  น่า ปลา  3 ชอน โต๊ะ 
ละลาย รวม กิน ราดลง' ใน เก ร อง, ที เต, รี ยม ไ ว้  เกลา เบาๆ ควย ชอน 
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ซ่อม ใหญ่  พอ เข่า ก” นใส่ ไข่ ใส่ผ่ กชิม รส ดู ตาม ชอบ  จด ใส่ จาน โรย 
ใบ สะ ระ แหน่  ผก ชี  พริก แดง เหลือง 

ยำ ปลา กรอบ 


เคร อง ปรุง  ปลา กรอบ ใหม่  "I  แกะ แล้ว  1  ถ้วย  หน” ง หมู กรอบ  1  ถ้วย  เน้อ หมู 
ต ไ] สก แล้ว หน เล็ก  ‘ๆ  ริ  ถ้วย  ม* น หมู แข็ง ตม แล้ วหํ่น เล็กๆ  4  ถวย 
กุ้ง แห, ง' จืด  ริ  ถ้วย  หอม ซอย  1  ช้อน' โต๊ะ  กระเทียม ซอย  1  ชอน โต๊ะ 
ถ้ว้ ลิสง ค' ว  1  ถ้วย  ถ้นคึ่ นไฉ้  1  ถ้วย  พริก ชั้พ้า แดง— เหลือง  นา ตาล 
นา ปลา  มะนาว 

วิธ ทำ  ปลา กรอบ อุ่น พอ รอน  แกะ ใช้ แต่ เน้อ ทอด ให้ กรอบ  หน” ง์หมู กรอบ 

(แคบ หมู)  อุ่น แล้ว ห’1 นชน เล็ก พอ ควร  เน้อ หมู  ม* น หมู  กุ้ง แห่ง 
ผ่า สอง ซีก ทอดกรอบ  -  หอม ซอย  กระเทียม ซอย  แล้ว เจียว ให้ 

เหลือง อ่อนๆ  ถ้ ว ลิสง ก' ว บุบ หยาบ ๆ  ใบคึ่ นไฉ้ ล้าง ให้ สะอาด  กรีด 
ให้ เบน ฝอย เหมือน ล้น หอม  ผึ่ง ให้ สะเด็ด นา  นา ตาล ทราย  ■ริ  ช้อน 
โต๊ะ  นา ปลา  ริ  ช้อน โต๊ะ  มะนาว คน แล้ว  1  ช้อน โต๊ะ  ละลาย ให้ 


เขา ก” น  ราด และ เกล้า รวม ก” บ เครื่อง ที่ เตรียม ไว้ เบาๆ มือ  ชิม รส 
ตาม ชอบ  จด ใส่ จาน โรย ผก ชี  พริก แดง— เหลือง  ล้า มี ล้ม ซ่า ปอก 
แกะ ใช้ แต่ เน้อ ล้ม ซ่า  จะ ชร สมา กขํ้น อีก 


ยำ มะม่วง 

เค รอง ปรุง  มะม่วง ส” บ แล้ว  2  ล้วย  เน้อ หมู ติด ม” น  I  ล้วย  หน* ง หมู  ริ  ล้วย 

กุ้ง แห้ง บน  ริ  ล้วย  ไก่  ริ  ล้วย  ถ ว ลิสง ก' ว  ริ  ล้วย  กระเทียม 

นา ตาล  นา ปลา 
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ว ปี ทำ  มะม่วง ดิบ ถา เบน มะม่วง แต้ว หรือ มะม่วง มน ใม่ฅ อง ก่น เกลือ  ถา 

เม็น มะม่วง ทีเป ร็ยว จด ต อง ก็ เใ นเ ก ลือ ไ ห้คล าย เปรย ว  เนือ หมู  ใก่ 

ต้ม ให้ สุก  เนือ หม หน ชน ยาวๆ  เล็กๆ  ไก่ ฉีก ฝอย  หน งหม ซอ ที 

^ ,11*'.,,*'  ข *  4.*  ๘  ^  ะ  '”  *; 

เขา หน แล ว มา ลาง นา มะนาว ผง เห สะ เด ค  ผสม เก รอง ทงห มดเ ขา 

ควย ต้น  ใส่ กุ้ง แต้ ง  ถ” ว ลิสง ก' ว  ใส่ นา ปลา  นา ตาล  เกลา ให้ 

เต้า ต้น  ชิม รส ฅาม ใจ ชอบ  ต้ค ใส่ จาน โรย ต้วย กระเทียม เจียว 
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ท โรง พิมพ์ รวม มิตร ไทย  ส แยก แมน ศร  (‘ขาง  ร •ร.  ว ด สระ เกศ)  สะพาน ตำ  กรุงเทพ มหา นคร 
โทร.  81 241 า  นาย ประ วิทข  มาส กุล รดน์  ผู้ พิมพ์ ผู้ โฆษณา  2516 


